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DOMAINE DE SAINT-GERY A LASCABANES (46)

LA REVUE DU VIN DE FRANCE

Patrick Duler, de la trufhiere a I'assiette

Sa table d’hotes vaut bien

des restaurants étoilés, Patrick
Duler est 'un des chefs les plus
intéressants du Sud-Ouest. Son
menu “Tout truffe” est bluffant.

our chercher le fameux or noir, Patrick
Duler n'a pas a aller bien loin. A quelques
dizaines de metres de sa cuisine, s étendent
sur les hauts de sa propriété de Lascabanes

12 hectares de trufheres plantées il y a une
dizaine d’années.
Celui qui se définit lui-méme comme un “cui-
sinier-paysan” ne produit pas que de la truffe au
sein du superbe domaine
de Saint-Géry qu'il a
repris avec son épouse
en 1984. Légumes, mais
aussi céréales pour faire
le pain et prochainement
du vin proviennent de sa
production.

La truffe, il la décline
autour d’'un menu dégustation de sept plats inspiré
par les produits du moment. Risotto d’épeautre avec
un magnifique morceau de porc noir de Bigorre ou
sorbet aux asperges. Mais rien ne vaut le magni-
fique chausson 2 la truffe. Une petite truffe enroulée
dans une fine lamelle de lard blanc puis enfermée
dans une pite feuilletée et simplement cuite au four.
Louverture du chausson croustillant libére alors les
aromes de la tuber melanosporum et embaume ins-
tantanément la salle du restaurant. Magique ! O. Pls
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_ PATRICK DULER.
A Saint-Géry, il produit
légumes, céréales,

ruffe et bientdt... du vin.
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PORC NOIR GASCON A LA TRUFFE

ET CAHORS EXPRESSION 1996 DU CHATEAU LAMARTINE

Affineur de jambons, Patrick Duler est un grand defenseur du porc noir
gascon, une varigté produite par I'un de ses amis en bordure des Pyrenées.
Le filet mignon est ici servi simplement réti au feu de bois et accompagneé
d’'une purée de pommes de terre et de jolis morceaux de truffe.

Le cahors 1996 du chateau Lamartine lui convient parfaitement avec

ses ardmes de truffe, de sous-bois et ses tanins fondus.




CAHORS, JARDIN DE
LA TRUFFE




