MILLESIME

CHATEAUX et DOMAINES du LANGUEDOC ROUSSILLON
Artisan négociant

En direct des Propriétés
Histoire, Traditions, et Culture
Respect de la nature, des terroirs et des vins

Millésime Sud, plateforme logistique et regroupement de producteurs, propose une large
sélection de vins de  Chéateaux et Domaines du Languedoc Roussillon, en direct des propriétés
gue nous avons rigoureusement choisi afin de vous présenter le meilleur du Sud de la France.
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Tel: + 334 67 88 29 90 - E-mail: contact@millesimesud.fr - www.millesimesud.fr



Situ®e au ciur des vignobles du Languedoc RoussI
proximit® de Montpel l i MitésimedSad Volsfpposettroidgammed de7 5 ,
vins de Chéateaux et Domaines, directement des propriétés

Vins traditionnels

Vins issus de | 6Agriculture raisonn®e et de |

TERRA VITIS

Vins a Haute Valeur Environnementale
Vins casher

AGRICULTURE

BIOLOGIQUE

Vins Casher
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Millésime Sud souhaite faire découvrir et apprécier le Languedoc Roussillon par la mise en va-

leur de vins uniques et inimitables nés dans le Sud de la France. Nos produits révélent la puis-
terroirs en

sance et | 6® ®gance de ses multiples

Nos valeurs et notre philosophie

producteurs partenaires.

Nos atouts :
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Une large offre de vins de domaines et de chateaux

Panachage de tous les vins

Chargement sur un seul site

Livraisons possible en France

25 ans doexp®riences diverses dans
Une connaissance approfondie de notre région viticole

Des contacts permanents avec nos producteurs partenaires

Une disponibilité et une forte réactivité
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sont la qualité des vins et du service, la rigueur, le profession-
nalisme, la réactivité ainsi que le respect de la nature, des terroirs, des vins et du travail de nos



DOMAI NE DE L 6 ARGENTEFARRIC»E
AOP Terrasses du Larzac

Cépages : 40% Syrah - 30% Mourvédre - 20% Carignan - 10% Grenache.
Vin rouge, rendement de 30hl/ha.

Terroir : Sol Argilo Calcaire avec galets roulés issue  la roche -mere calcaire  jurassique.
Climat chaud et sec méditerranéen avec une amplitude thermique de 20°C entre le jour
et la nuit.

Vinification : Récolte manuelle avec tri de la vendange. Fermentation traditionnelle
avec maitrise des températures. Cuvaison de 25 a 30 jours.

Degustation : Belle robe rouge pourpre, soutenue. Nez puissant, complexe et généreux
sur des notes de fruits tres mdrs, de cannelle, de myrtilles sauvages. La bouche est gé-
néreuse, capiteuse avec une grande richesse. Un joli gras enrobe une matiere bien pré-
sente. Finale sur les épices douces, avec une belle longueur.

Alliance Gastronomique  : Dégustation a 16°C aprés décantation en carafe.
A consommer avec viandes rouges et blanches, plats méditerranéens, fromages.

DOMAI NE DE L 0 ARGENTTRAMONTEANE»
AOP Terrasses du Larzac

Cépages : 45% Syrah - 30% Grenache - 25% Carignan
Vin rouge , rendement de 30hl/ha.

Terroir : Sol Argilo Calcaire avec galets roulés issue la roche -mére calcaire jurassique.
Climat chaud et sec méditerranéen avec une amplitude thermique de 20°C entre le jour
et la nuit.

Vinification _ : Récolte manuelle avec tri de la vendange. Fermentation traditionnelle
avec maitrise des températures. Cuvaison de 25 jours.

Degustation : Robe grenat a reflets pourpres. Nez épicé avec des notes de garrigues et
de cacao. Bouche élégante, ample et ronde avec des notes de fruits noirs.

Alliance Gastronomique  : Dégustation a 16°C aprés décantation en carafe.
A consommer avec viandes rouges et blanches, plats méditerranéens, fromages.
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DOMAI NE DE L 0 ARGENTPHILIAY E
AOP Lanquedoc

Cépages : 40% Carignan - 30% Syrah - 30% Grenache
Vin rouge , rendement de 45hl/ha.

Terroir : Sol Argilo Calcaire avec galets roulés issue  la roche -mere calcaire jurassique.
Climat chaud et sec méditerranéen avec une amplitude thermique de 20°C entre le jour
et la nuit.

Vinification : Récolte manuelle avec tri de la vendange. Fermentation traditionnelle
avec maitrise des températures. Elevage en cuve.

Degustation : Robe rouge rubis. Nez net et fin ol toutes les nuances des fruits rouges se
trouvent réunies. La bouche est élégante, fine et racée avec des notes de fruits rouges

et de garrigue. Les tanins sont doux et délicats, sans la moindre agressivité. La finale est
soyeuse et persistante.

Alliance Gastronomique : Dégustation entre 16 et 17°C. A consommer avec des
viandes rouges et blanches, plats méditerranéens et fromages.

DOMAI NE DE L 0 ARudéeN PHILIA»L E
AOP Lanquedoc Saint Saturnin

Cépages : 50% Syrah - 50% Grenache noir
Vin ros€, rendement de 45hl/ha.

Terroir : Sol Argilo Calcaire avec galets roulés issue  laroche -mére calcaire  jurassique.
Climat chaud et sec méditerranéen avec une amplitude thermique de 20°C entre le jour
et la nuit.

Vinification _ : Récolte manuelle avec tri de la vendange. Rosé de saignée, fermenta-
tion thermo -régulée a basse température.

Degustation : Robe rose pale éclatante et brillante avec des reflets saumonés. Nez fri-
and et gourmand avec des notes de fruits rouges (fraise, framboise) et de carambole.

Bouche ° | 6attaque ronde, ample, bien parfun®e

lution, on a un vin un peu plus structuré, avec pour contrebalancer le gras, une petite

pointe de vivacit® qui am ne de |l a fra“ cheur].

finale persistante et aux notes de pamplemousse rose.

Alliance Gastronomique  : Dégustation entre 10 et 12°C.

| d®al : |l ap®ri tif, ou avec de |l a charcuteri

DOMAI NE DE L 6 ARKGENTPHILIAY E
IGP Mont Baudile

Cépages : 100% Ugni Blanc
Vin blanc, petit rendement de 25hl/ha.

Terroir : Sol Argilo Calcaire avec galets roulés issue  laroche -mére calcaire jurassique.
Climat chaud et sec méditerranéen avec une amplitude thermique de 20°C entre le jour
et la nuit.

Vinification :R®c ol te manuelle avec tri de | a vend 3§

tique, débourbage statique a froid, fermentation thermo -régulée. Fermentation lente de
20 jours. Elevage sur lies fines.

Degustation : Robe jaune péale avec quelques reflets verts. Un joli nez, complexe et in-
tense, de notes de fleurs blanches. La bouche, vive et franche, s'ouvre ensuite sur un pal-
ais rond et enrobé de fruits mars avec des notes de tilleuls. La finale est a la fois fraiche et
avec une pointe de sucrosité.

Alliance Gastronomigue __: Dégustation entre 10 et 12°C.
A consommer ° | 6ap®ritif, sur entr®es, sal
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LARGENTEILLE

NET

L6 ARGENTMHBHRLAOTEABERNET
| GP _Pays dodoOc

Cépages : 50% Merlotfi 50% Cabernet Sauvignon
Vin rouge. Rendement 60hl/ha

Terroir : Sols caillouteux et argilo -calcaires

Vinification :D®t er mi n®e ~ partir doéun suivi ph®nol
cessives des raisins. Traditionnelle avec maitrise des températures et longue cuvaison.

Dégustation : Robe violet foncé. Nez fin et subtile dont les arémes de fruits rouges sont
dominants. Bouche harmonieuse et équilibré avec des notes de baies rouges.

Alliance Gastronomique  : Dégustation entre 17 et 18°C. Vous savourerez ce vin avec

des grillades, pates, paella, fromages.

L6 ARGE N TEHARDORNAY VIOGNIER
| GP _Pays dooOc

Cépages :60% Chardonnay - 40% Viognier.
Vin blanc . Rendement 65hl/ha

Terroir : Sols caillouteux et argilo -calcaires

Vinification :D®t er mi n®e ~ partir dodéun suivi ph®nol
cessives des raisins. Pressurage direct pneumatique. Fermentation thermo -régulée a
basse température.

Dégustation : Belle robe lumineuse jaune pale a reflets verts. Nez fruité avec des arbmes
d'agrumes. La bouche offre de beaux volumes, avec beaucoup de gras et une finale
fruitée.

Alliance Gastronomique _:D®gustation entre 8 et 10AC.
ritif, avec poissons grillés, fruits de mer ou encore viandes blanches.
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DOMAINE DE MISTRE Cuvée « NEGUA SAUMAS»
AOP Terrasses du Larzac

Cépages : 65% Syrah - 30% Grenache - 5% Mouvédre
Vin rouge , rendement de 40hl/ha.

Terroir : Sol Argilo Calcaire avec galets roulés issue la roche -mére calcaire jurassique.
Climat chaud et sec méditerranéen avec une amplitude thermique de 20°C entre le jour
et la nuit.

Vinification _: Traditionnelle avec maitrise des températures. Cuvaison de 25 jours.

Degustation : Robe soutenue a reflets grenat. Nez généreux aux ardmes de fruits noirs
et des notes de garrigue. Bouche complexe, fruitée et ronde, offrant une délicieuse et
persistante finale avec des tanins fondus.

Alliance Gastronomique  : Dégustation a 16°C aprés décantation en carafe. A con-
sommer avec viandes rouges et blanches, plats méditerranéens, fromages.
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