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I’y avait que desruines. Toitures éven-
trées, murs effondrés, champs en fri-
ches... En feuilletant I'album des photos
de famille, on plonge immédiatement
dansI'histoire singulicre de ce lieu. Oucom-
ment un homme, Patrick Duler, a trans-
formé, apartir de 1984, ce bout de terre lo-
toise enune sorte de jardin d’Eden quirend
hommage alanature et a sa capacité adon-
nerdes choses merveilleuses lorsquon est a
son écoute. Enrebatissant le Domaine de
Saint-Géry, bastion de sa famille, il va étre a
la fois précurseur (il plante enbio bien avant
que cesoitunlabelreconnu, une mode ou
une tendance) et visionnaire. En ouvrant
I'élevage enpleins champs et en donnant une
tres grande liberté de mouvement a ses co-
chons, il marquerales esprits, des années
apres, lors d'une dégustation de jambons re-
marquables, en Espagne. Cest le sien qui
seraadoubé comme le meilleur, parles Es-
pagnols eux-mémes. 2014 reste une date
gravée dansle coeur de Patrick Duler.
TIn'était pas seul dans 'aventure. Son
épouse Pascale, partenaire de tous les ins-
tants, partage les joies et les peines, les dou-
tes aussi, audébut, devant I'immensité de la
tache d accomplir. Aujourd’hui, leurs en-
fants Louis-Dominique et Camille tra-
vaillent également surle domaine. Et Thi-
bault, I'ainé, lorsqu’il west pas en tournage
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Lendou-en-Quercy (Lot)

La Maison Duler
ou l'excellence

ande

Un jambon a la réputation exceptionnelle, une table
classée dans la Liste des 1000 meilleurs restaurants du
monde, des produits d'exceptions, le Domaine de Saint-

Géry est une aventure familiale hors du commun.

[ Texte: Sebastien Dubos Photos:T.D. ]

120 mois d'affinage pour le jambon signé
Patrick Duler, le must absolu

s'occupe desimages, de I'identité visuelle de
lamaison...

« Lapremiere idée de Patrick, qui est com-
pletement autodidacte, rappelle Pascale
Duler, était d'ouvrirunrestaurant alacam-
pagne, dans lequel on servirait les produits
maisons ».

Lascabanes, entre Lauzerte, en Tarn-et-Ga-
ronne et Labastide-Marnhac dans le Lot, de-
vientvite une adresse courue. Onymange
bien, les produits sont en circuit court. Kt
Patrick estaufour et aumoulin, comprenez

en cuisine et aux champs. Ilatrés vite I'in-
tuition d'une productionsans traitement
chimique pourses fruits et ses légumes. Il se
lance enméme temps dans I'élevage de co-
chons, de canards et de sangliers. Ilapprend
surle tas, la ferme-auberge gagne ennoto-
riété. Laencore, le fait maison n’est pas a la
mode. C’estbon, ce n'est pas cher, I'idée fait
recette.

« Maisen 1997, changement radical note
Pascale Duler. On décide de revoir notre
modele économique pourallerplus loin. On
double les prix, onaugmente encore le qua-
litatif. Evidemment, 'incidence estimmé-
diate surla fréquentation, qui baisse pres-
que instantanément ».

Patrick Duler nebaisse pas les bras. Se des-
sine alors ce qui, chezlui, finalement dicte
ses pas, entre instinct et intuition. Se dessine
aussil'ambition duprojet global, « mémesi
rienn’est jamais terminé », précise-t-il.
Saint-Géry seraun havre de paix, une table
et des chambres d’hotes visant I'excellence,
touten étant totalement intégré dans un
processusrespectueux de lanature.
Ledomaine est autosufﬁsant eneau. Lessa-
vons sont faits maison. A laplace duchamp
de mais qui existait a l'origine, en contrebas
dudomaine, un lac dans lequel on peut se
baigneraété creusé. Et,signe delaprofonde
résilience de lanature, apres quelques o o o
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e o eannéessanstraitement, les sols se sont
régénérés, ce qui donne un potager flam-
boyant et généreux. « On comptait quand
méme les clients » sesouvient Pascale Du-
ler en pensant, avec un brin d'émotion, a ses
années de transition. Une maniére ausside
regarder le chemin parcouru.

Aux champs

Mais Patrick Duler le sait, I'aappris, 'asenti
etressenti :toutcommence alaterre. Le do-
maine couvre 70 hectares qu'il a fallu défri-
cher.« Ilya38ans,onaplanté 10 000 ar-
bres truffiers » souligne encore Pascale
Duler. Laencore, bien avant lamode, mais
écoutant son instinct et cette tradition lo-
toise pourla culture de I'ornoir. Onlare-
trouve généreuse dans le foie gras entierala
truffe noire vendu alaboutique. Des pru-
niers ont été également plantés ennombre,

dublé semé qui donne la farine pourle pain...

et 3hadevignes nonpalissés : « cestlenou-
veau défi, souligne Patrick Duler, et c’est
Louis quis'enoccupe. [1s’est formé et veille
aujourd’huiaubon élevage des cuvées ».
Audomaine, on trouve aussi des chevaux,
desbrebis quipaturent dans les truffieres.
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Les cochonssontdix al’hectare, passent
deuxans dehors. Etmémessilélevage est dé-
sormais concédé a des partenaires, le cahier
des chargesreste le méme avec cet objectif :
tendre toujours vers I'excellence.

« Clestsimple, on faiten famille I'équivalent
de 42métierss'amuse encore Pascale Duler.
Onest cultivateur, agriculteur, jardinier, sa-
laisonnier, hotelier... et cuisinier ».

Lartdujambon

Onpénetre dansla cave d’affinage comme
onpénétrerait dans untemple. Ils sont-1a,
sagement alignés. Pendus, bien rangés. I1s
ontpassé les tests au fil des années pourse
retrouver dans le Saint des saints, forts de

«Onfait42
meétiers»
samuse
Pascale

/)

leurs qualités intrinseques :ici, ils passeront
dixans, soit 120 mois ! Unrecord d’affinage
pourunjambon. Etc’est ce temps longqui
explique cette qualité quasisurnaturelle
quon découvre, sans voix, a ladégustation.
Unmoment inoubliable, a nul autre pareil.
Cest cejambon quiamis toutle monde dac-
cord en Espagne.

Patrick Dulerprécise : « Lapremiére pierre
de Iédifice, c’est le cochon, un porc noirde
Bigorre. Ladeuxieme, c’est'alimentation.
Etlatroisieéme, cestquiln’y astrictement
aucun additif. Ce sont ces éléments combi-
nés qui donnent ce gotit beaucoup plus com-
plexe ». Etcest ce jambon qui éclaire le
mieuxladémarche etlaphilosophie de Pa-
trick Duler, sur cette ambition gastronomi-
que qu'il décline asatable.

Composé avec des produits maison, le menu
change tous lesjours. « Clest une cuisine
sans esbroufe explique le chef. Ontravaille
desviandes d'exception. Parexemple lavo-
laille est élevée 160 jours... »

Instinct et intuition
En 2025,1a Maison Duler est classée dans la
Liste des meilleurs restaurants dumonde.

Pascale Duler au potager

Dans le silence de la
cave d'affinage, Patrick
Duler veille

« C'estun encouragement », répond Patrick
Duler quicotoie les plus grands chefsetna
pas oubli¢ ce moment passé dans les cuisi-
nes d’Alain Senderens (Lucas Carton, trois
étoiles au Michelin) pour parfaire sa techni-
que.

« Linstinct et Vintuition vont de pair dé-
taille-t-il. L'instinct vient, comme ¢a ;on
laisse ensuite aller I'intuition ». Toutenpré-
cisantquerienn'estjamais abouti, que tout
est toujours enmouvement. Une philoso-
phie partagée par Pascale et ses enfants qui
serépartissent les taches. Le matin au labo
pourladécoupe, les conserves ou les expédi-
tions. Parce quenplus d'étre table et cham-
bre d'hotes, le domaine vend par correspon-
dance ses produits d’exception.

Pendant ce temps, lavigne prend le sien.

« Onaplanté 15 000 pieds surplusde 12ha,
exposésud/sud-est, auplus pres de nos ar-
bres », présente Louis.

« Avec quinze cépages rouges et quinze cé-
pages blancs. On travaille les parcelles, qui
sontvendangées séparément, pas les cépa-
ges. Onveut étre véritablementsur 'expres-
sion d'un terroir. L'idée est de surmirirle
raisin pouravoirune belle complexité aro-

matique. Nous vendangeons par grappe en-
tiere. Nous n'avons pas dobjectifde ré-

colte », poursuit Louis. L'ambition est d'étre
auniveau de ce que propose lamaison.
Dansungrand sourire Patrick lance : « tra-
vailleravecses enfants, en fait, cest tous les
jours facile parce que c’est le modele durable
de l'agriculture, on transmet quelque chose.
Parce que 'apprentissage n'est pas dans les
livres, parce qu'il faut essayer, tester, se
tromper... Recommencer ».

Les premiéres traces de la famille remontent
auIXsiecle surle domaine. Ense prome-
nantentre les chambres, lapiscine et les dif-
férentes terrasses, reviennent alors les pho-
tosdes premieres années... Le temps a
honoré le travail de Patrick Duler et sa fa-
mille.

Les Nuits

Le domaine organise
réguliérementLes
Nuits de Saint-Géry,
des événements
gourmands autour
des beaux produits
etdes grands chefs.
Le 18 juillet, ce sera
autourdes
Champagnes
Bollinger etdesvins
de David Reynaud,
duDomaine Les
Bruyéres, en Crozes-
Hermitage que sera
imaginée la cuisine.

plusd’infos

Maison Duler
Domaine de Saint-Géry
515 chemin de Saint-
Géry

Lascabanes

46800 Lendou-en
Quercy.

Tél: 05653182 51.
www.saint-gery.com

Le domaine est
imaginé comme un
havre de paix
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