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UNVIN DEFACTO

Au domaine de la Colombe, a Féchy (VD), c’est
l'authenticité qui prime; la simplicité aussi, quand elle
est signe de qualité. Ici, pas de chichis, les vins sont
élaborés dans le respect de la vigne et des traditions.
Le terroir passe avant tout. Quatriéme génération,
Laura Paccot se prépare a prendre la reléve. Avec son
pere Raymond, ils offrent des vins d’exception qui de-
mandent un savoir-faire, comme le De Facto.

«Je verrais bien ce chasselas pétillant naturel accom-
pagner un velouté crémeux aux herbes et aux oignons
nouveauy, explique Raymond Paccot. Il est printanier,
floral, a la texture déliée. Nous sommes sur des arémes
de fleurs de vigne.» Et Laura de poursuivre la dégusta-
tion: «De Facto est sur le fruit frais. Nous avons ven-
dangé plus tét pour garder de la fraicheur qui
est enrobée par les lies. Ce vin est mis en
bouteille juste avant la fin de la fermentation
alcoolique. Il posséde peu dalcool et sa
texture est gourmande.»

Certains spécialistes ont comparé ce vin a
un ruisseau de montagne. De fait, ils ont
vu juste. Ce vin parle de lui-méme, sim-
plement.

Domaine La Colombe, Raymond, Violaine

et Laura Paccot, route du Monastere 1,

Féchy (vD). Tél. 021 808 66 48. lacolombe.ch

on entend aussi parler de cives ou de cibou-
les, mais ces deux derniéres restent ratta-
chées a la ciboulette... autant dappellations
plus ou moins justes. Cest peut-étre leur
rendre leurs lettres de noblesse de rappeler
que Charlemagne en personne en raffolait
et qu'il avait méme demandé qu'on en culti-
vat dans ses jardins.

Histoire de cébette

On prétend que le nom cébette provient de
I'occitan ceba, diminutif de petit oignon et
que ce doux nom serait utilisé dans les ré-
gions méridionales de France. Certes, mais
I'explication la plus plausible est la diffé-
rence dapparence et de maturité entre
l'oignon nouveau et la cébette. Cette der-
niére serait, en fait, un petit oignon récolté
avant la tubérisation, d'ou sa forme encore
allongée.

On a envie de terminer toutes ces histoi-
res par une jolie expression de Cavanna qui
préte a sourire et non a larmoyer: «Quand
on plante un oignon sous un saule, on n'ob-
tient pas forcément un saule pleureur.» ®
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ENTREE

Velouté
crémeux

aux herbes

el aux oignons
nouveaux

Pour 4 personnes

Ingrédients:
8 oignons nouveaux
1cs de beurre
11de bouillon

de légumes
2 bouquet de persil
2 bouquet

de ciboulette
2 bouquet

de marjolaine
100 ml de creme
Sel aux herbes
1/2 cc de poivre

de Cayenne

gastronomie

Préparation

1. Lavez les oignons nouveaux. Coupez le vert
des oignons en rondelles et le blanc en dés.
Réservez une cuillere a soupe de vert. Lavez,
essuyez et effeuillez les herbes puis hachez
finement les feuilles. Réservez-en 2 cuilléres

a soupe.

2. Faite uffer le beurre dans une casserole
et faites-y revenir les oignons nouveaux, recou-
vrez de bouillon de légumes et laissez mijoter
environ 10 minutes. Ajoutez les herbes et la
creme, le sel aux herbes et le poivre de
Cayenne. Rectifiez lassaisonnement et mixez.
3. Versez la soupe dans des ramequins, parse-
mez avec les herbes et les oignons nouveaux
que vous avez réserves.

Recette tirée de cuisine.notrefamille.com

PLAT

Omelette
aux cébelles

Pour 6 personnes

Ingrédients:
12 ceufs
%2 verre d'eau
2 bottes
de cébettes
1 noisette
de beurre
1c¢s d'huile d'olive
Sel, poivre

Préparation

1. Lavez les cébettes a l'eau claire, puis retirez

la premiere peau. Coupez l'extrémité (le foin),
puis coupez-les en fines rondelles. (Vous pouvez
également couper le vert des cébettes).

2. Dans une poéle, faites chauffer I'huile, puis fai-
tes-les revenir pendant 2 min jusqua ce quelles
colorent. Versez un demi-verre d'eau, puis laissez
cuire jusqua ce quelles soient fondantes.

3. A coté, fouettez les ceufs dans un bol, salez et
poivrez. Ajoutez les cébettes. Beurrez la poéle,
puis versez-y la préparation. Faites cuire a feu
moyen jusqua ce que les ceufs se transforment
en omelette.

Conseil: Vous pouvez aussi ajouter a votre
omelette du persil ou des épices.

Recette tirée de cuisineaz.com
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