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 EAN POIDS (Kg) DIMENSIONS en mm (L x l x H) / COUCHE / PALETTE 

BOUTEILLE 75cl 3 700 179 906 253 1.17 72 x 72 x 300 150 BOUTEILLES 600 BOUTEILLES 

CARTON  3 700 179 973 514 7.17 230 x 160 x 310 25 CARTONS 100 CARTONS 

PALETTE 
COMPLETE 

 732 1200 x 800 x 1340 
CARTON DE 6 

UVC 
4 COUCHES 

Historique : Situé sur la commune de Vire sur Lot, le vignoble du Château Croze de Pys se déploie sur des sols siliceux et silico argileux, allant 
du galet de rivière au sable granuleux entrecoupé de poches argileuses. C’est de cette complexité de terroirs qu’il tire sa personnalité. 
 
Cépages et terroir : 100% Malbec 
 
Vinification et élevage : Les raisins sont égrappés afin d’éliminer l’astringence que la rafle pourrait apporter à des grains déjà riches en tanin. 
Les fermentations sont entièrement réalisées dans des cuves en acier inox thermorégulées. Comme l’exige tout vin rouge de garde, la 
fermentation dure 12 à 18 jours. Afin de s’assurer d’une bonne finition biologique, la fermentation malolactique est surveillée. Dès que celle-ci 
est terminée, le vin est soutiré et maintenu en cuve inox pour que les premiers froids de l’hiver accentuent les décantations et précipitations 
naturelles. Dès le printemps, il est mis en barriques de chêne renouvelées par tiers tous les ans, il va y rester huit à dix mois avant d’être mis en 
bouteilles. 
 
Dégustation : Jolie couleur violacée. Les arômes de mûre et de cassis se dégagent au nez avec une touche de bois. En bouche, c’est un vin plutôt 
corsé, avec des tanins riches. La finition en fût apporte la rondeur aux tanins. 
 
Accompagnement : Se marie très bien avec tous les plats en sauce, du civet au ragout en passant par les fromages persillés. 
 
Servir à : une température entre 16 et 18°C. 

CAHORS 

APPELLATION D’ORIGINE PROTÉGÉE 

Château Croze de Pys 
FRUIT 

LÉGER-----------------------------------------------------------------PRONONCÉ 

 
PERSONNALITÉ 

LÉGER-------------------------------------------------------------------PUISSANT 
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