Accelid mers & vin

Associez la cite de veau avec un LG.P. Pays d'Oc
Le Val chardonnay et viognier blanc. La rondeur du
chardonnay soutiendra le cote moelleux de la viande, i \7 2
le fruité/aromatique du viognier va réveiller le plat, | o
surtout si vous ajoutez des herbes (thym, sauge, |
romarin). C'est particulierement harmonieux si la cite
de veau est grillée ou podlée nature avec un jus court.
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