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vente 3 |

emporter

Marianne Meylan, patronne du bar a vin.

Plus gu’un simple bar a vin,
il s’agit d’une véritable cave
aux trésors. Situé au centre
de Rolle, Vinathéme est
devenu en quatre ans le
rendez-vous des amateurs
de bons vins.

I") our Marianne Meylan, chaque client
| estun connaisseur. Et s'il ne |'est pas
en franchissant la porte de son établis-
sement, il le devient rapidement. En dé-
gustant, au bar, les vins de la semaine
servis au verre. Ou en pénétrant dans
I'arriére-boutique, transformée en cave
aux trésors.

«Nous proposons plus de cent vins
différents, pour la plupart issus du vi-
gnoble de La Cote, précise la patronne.
Mais dans notre cave, on trouve égale-
ment des produits de Lavaux, du Valais
et du Tessin.» Priorité aux vins suisses,
quand bien méme on peut dénicher des
crus italiens, espagnols ou francais. «On
ne propose pas de vins exotiques...»

Gastronomie

JES VINS

Quant aux amateurs exigeants, ils choi-
sissent des vins de prestige (Pétrus,
Chateau Yquem, etc.) dont les prix pren-
nent évidemment |'ascenseur.

Outre la clientele d'habitués, qui par-
tagent le verre de |'amitié a I'heure de
I"apéritif, Marianne Meylan voit défiler
dans son antre les amateurs qui dési-
rent découvrir des vins régionaux et
d'autres qui viennent acheter un ca-
deau de derniére minute.

La nouvelle ordonnance du 0,5 pour
mille a légérement freiné les ardeurs
des dégustateurs. «Mais nous dévelop-
pons la vente de produits du terroir,
comme ceux du Moulin de Sévery, le
lard de Begnins, I'huile d'olive de Saint-
Rémy-de-Provence, de la moutarde arti-
sanale ou de la tapenade.» Il y en a
pour tous les godts, pour toutes les
bourses.

J-R.P.

»)) Vinathéme, bar a vin, Grand Rue
38, 1180 Rolle, tél. 021 825 54 20. Ou-
vert mardi de 17 h a 20 h, les autres
joursde 10h30a12h30etde17ha
20 h. Fermé lundli.

LAPIN A LA TESSINOISE

C'est dans le Val Bedretto, sur la
route du Nufenen, que |'on appréte
le lapin de cette maniére. Jadis, la
population de cette vallée sauvage,
ou coule la riviére Tessin ne man-
geait de la viande qu'a des occa-
sions exceptionnelles. Le lapin était
servi lors des fétes importantes.

TEMPS DE PREPARATION: 1 H 15

Ingrédients: 1 lapin frais (1,3 kg,
foie a part) coupé en morceaux,
100 g de lardons fumés, 30 g de
beurre, 4 dl de vin rouge, 3 dl de
fond brun, 50 g de bolets frais, 100 g
de carottes et oignons, 1 dl de creme,

romarin, marjolaine, thym, poivre
et sel.

Préparation: assaisonner la vian-
de. Faire revenir les lardons dans le
beurre. Ajouter les morceaux de
viande et colorer, dégraisser. Dégla-
cer au vin rouge. Ajouter les carot-
tes, les oignons et les herbes. Lais-
ser réduire. Mouiller avec le fond.
Braiser durant 40 min. Ajouter les
bolets, terminer la cuisson, retirer
les morceaux. Laisser réduire la
sauce. Ajouter la créme. Faire sauter
le foie et le mettre en garniture.
Servir avec une polenta.

Boisson: Merlot del Ticino

RECETTE POUR 4 PERSONNES
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