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Tartare de beeuf aux herbes du maquis et parmesan, aubergines grillées ricotta, filet de

cannette aux cerises et réduction balsamique, céte de veau grillée au jus corsé et
polenta crémeuse

Le travail de la vigne est conduit entierement en agriculture biologique (certification Ecocert FR-BIO-01).
La taille est courte et rigoureuse, tandis que I'ébourgeonnage, le palissage et I'effeuillage sont réalisés

naturellement, dans le respect du rythme de la vigne.

Vinipieation ou blevage
. Les raisins sont éraflés mais non foulés, puis mis en cuve inox thermo-régulée entre 25°C et 30 °C pour une macération
longue avec remontage quotidien.
Aprés macération, les raisins sont décuvés et pressés, puis les jus de goutte et de presse sont assemblés.
La fermentation se déroule naturellement & 25 °C, sans ajout de levures, et 'élevage se poursuit pendant 12 mois en cuve
inox.
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