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Les 20 ans du Jardin des Sens: les recettes fétiches

Retour en pic Saint-Leup. Un week-end tout truffe en Minervois
Sélections : cotes-du-roussillon, bandol et bulles'en féte

Malvoisie, vins cuits, meryeilleux#ins de mgmoire -
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Jour de féte & Villeneuve-
Minervois, Depuis six ans.

ce village audois célebre

les noces de la truffe

&1 aes gourmets.

20N marcha ast un vral
spactacle ou I'on ne veut
surtout pas étre figurant

En quelques minutes,

les truftes frouvent preneurs
promises a de golUteuses
recettes comme celles

du Clos du Moulin qui régale
se&s hotes d’un diner tout fruffe!

Reportage Caroline Lemailie,
Photas Olivier Maynord

Elle nait en mai, grandit tout en
douceur el en bosse, attend patiem-
ment l'orage du 15 aolt pour
atteindre sa taille adulte, puis passe
l'automne a mdrir. En décembre
eélle est mature, mais cCcest vers
la deuxi#me quinzaine de janvier que
les arbmes atteignent leur qualité
optimale. En théorie... Aprds c'est
une histoire de fair et pas seulement
celul du chien ! Bien malin celul qui
saura dire comment avoir de belles
truffes, de toute facon, il ne le dira
pas
Ni methode, ni science, la “tuber
melanosporum”, la truffe d’hiver
réputée pour son arbme prononceé, ne
se plie & aucune régle et déteste les
habitudes. "On sail @ peu pris cé qu'il
ne faul pas faire, mais on ne sail pas ce
qu'll faul faire”, résume Jacques
Buffitre qui, avec son épouse
Frédérique, proposent & leur table
d'hite des soirées autour de la trufie
de l'apéro au dessert. “Ce produit est
extraordinaire, on peut faire des choses
trds simples. délicieuses. comme une tar-
ting au bewrre triffé ou la brouillade,
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saveurs | tfruffe
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mis Fon peul dussi Samiger 4 des
associabons surpremantes”, confie-t-il
derritre son fourneau munl de <a
mandoline préférde, 'arme absolue
Un coup de ripe et vollh ce dible
de tubercule qul livre ses entrailles
tortuelses aux méandres complexes
velnés de blang 11 la falt humer
gu creux de |5 main, 'osl complice
un brin rleur, sir de son effet

La tere est bien la humidité
du sous-bais, |a chaleur (Econde
de Fhumus. Un second coup de rape
invite les papilles & approfondir
e voyage. La rongelle croque SOus
la dent. c'est frals et dense, tendre
et enveloppant. Yolla le palals habité
dun golt unique, indéfinissable
inoubliable

Flair et mystere

Mysténieuse & souhait, & frufle
repond 3 une [oule de parametres
dont cenalns testent complexes &
apprenender. [Hifaut du froid, mans pas
trop, de leau, juste au bon moment
et du calcalie pour une guestion
caplta & pH. mals pas que !
Ensuile. beaucoup de nez el de
patience. Et puis de la mémoine
pour se rappeler les expériences des
uns et des autres, les indications
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SANDWICH CHAUD
A LA TRUFFE FRAICHE

g

Paur le beurre trullé -« utiliser du beurme demi-sal

Mrmouther Lateser ramallic & tempdrature
amblante, puks travalller 4 La hetie en
Incarporant génércusement de la trulfe dpde
U pout le conpeler

Couper les tnefles en tranches fines 5 Ip mando

Tartiner géndreusement de bewrre trufié chag

ranche de paln, apputer un peu de beur de sel puls
faler les truffes de manfire & recouveir |a

premiere tandhe de paln. Belermer e san h,

Lo partie bewrnée & Vinvérieur. Enveloppes chague

sandwich de lilm alimentalre et conserver au frals

1 heures. Passer au grill les deu

sancfwich: Servir chaud & I'aper = eninte

e une psetlbe salade dhlver & uEe viralgrettc

s
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e sonie, &S hommes en Cape e
chapeau de la confréne guetient
he verclict ou Monsieur Loval du jour
Philippe Bamiére a son canil bien
&N main pour YoIr un peg of que
ces trufles ont dans les tripes
Les  producteurs  [ébriles lul
présentent leur molEson; d'un geste
raplide, |l écarte, soupese. renille
&t triture Les dlues ont drolt & lews
servietie & petits carreaux rouges
potir se pavaner un brel Instant au nez
¢t & la barbe d'acheleurs dians
les starting-blocks. Maonsieur le Maine
tire un coup de fusil, cest parti
la corde tombe Balance &t calculette
n‘ont que’  quelgues  minutes
pour sceller lallaine. Il n'en restera
pas une mielte. Place & la 1&e, tous
4 lagberge pour un menu truflé de
Donnes Cnoses e de chansonnaties

Deux méthodes
la douce ef
Face & lammachage galopant. les
truffieres ont leurd dans UAude
qui o5t en passe de devenir le premier
déparement producteyr du Langue
doc En 2007, prés de 100 hectanes
ont ainsi &t plantés Lalternative & la
vigne est intéressanie d'un double
point de vue  en mathire de fesenu
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& BSSurant un appoint, mails auss
pour. |4 sauvegarde du paysage ol
la lutte contre la multiplication
des friches
Dy méthodes ont cours, fa trulfiene
plantée de chénes mycorhizés
&N rngs pas tnod SOITES VRS poLte-
d-goutte, b, “sur |00 'arfres planlés i
20 produisent au bowl de 10 ans, on
Pl S estimer eurrix”, assune Alaln
Ginités, vice-président du syndicat
dépanemental, qul a& choisl cene
méthode Dautres oplem  pour
une technlgue beaucoup plus “roots
un brin aléatoire et pleine de
surprises, s sylviculture  trulfiére
>
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La corde et la bourse
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VERRINES
DE QUEUE DE
BCEUF EN GELEE

DE TRUFFE

Blanchir les Wondes dans une marmite d'es lraiche
on portant & ébullition. Egoutter. riroer, &1 replacer
dans une mamiie propne

Ralouter b bougoe! gaimi, By [egumes
aromatiques. olgnon planté de clous de gliofle
sl € poivre

Recowsrir &'esu frolde ot culre & petit boulllon
pendant 5 hewies

Récupdres b gueur de boeul. Filtres le boalllan
later le reste. Une fois refroddie, désosser |a quewe
de boeul, Riper la truble ot la mélanger & la viande
Rectilier |assaisonnemeni

Manter bes verrines en rajoutant le bouillon
ldetiement Uddl. Lalsser prendie au frodd
Chaufter la molthé du jus de trufie. Faire trempaer
In leville de gélatine. la rajouter 4 Nautre moltio
de jus de trulle. Répartir la gelée délicatement
sur ks verrines rebroldies &1 fadre prendre

de pvisveai au irodd 4 heures
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grace & la réhabllitation danciennes
rones de garrigue. Cest la voie qua
choisie Prilllppe Cletgue a Cahrespl-
ne. Sur d'anclennes lerrasses doll-
viers lalssées a labandon, || & acddm-
pll un travail de titan pour nettoyer le
site en conservant les chines |l a adod
lespace pour lalsser entrer la lumidne
el Installé un systeme dé récupeéra-
thon d'eau pour amoser un minimum
Ensuite, Il traviille par associstion
dessences, Cerisier sauvage, liguier
cognassler, mals aussl cade, ciste
buplbwre velllent chacun sur un
chitne. "D que Fon répuere e mitleu el
quie I'oit @rrese Wit peit, fa Brufie roviend
C'est plus napide gue pour une planta
tiom, maks 0l faul faire  atlention
d e pas fouiser e filon”, confie-t=il

En périccie de mmassage la cuelllette
a lieu’ chagque semaine. Le cavage
se [ait en compagnie d'un chien; celui-
o mamue 4 trulle seulement quanad
elle est mire. Mais |l existe de
nombreux indices que es amateurs
cavent décoder comme le “brilé
sois les arbees, “wne comtition mircal
e mal pos suffsanle™, pedvient Alain
Ginlgs. Diautres, & l'oell sacrément
exeicd qull ne faut pas prendre pous
des distralis, regardent les motches
voler Linsecte &5t népute se poser
juste W& ol il EBsut. "Ells volent a 10-
20 em du sol et bur mouventent Brille
dans s airs”, raconte un assidu du
miroltement des alles. Bubltatil 7
Essayer un pell pour volf
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BROUILLADE
AUX TRUFFES
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La vellle ou quelgues heures avant, casser les oouls dans

on saladier. Riper la peau de la tralfe pals incorporer la trulfe endiboe
@i orubs, aaler poiveor lihmer ef liisser repoder au Ireit. Le our mime
*ricupdres” la trufle. puis la laver Falie culte dosooment su baln-marie
Lans coiter de remuer avec un lbuet Saler ot poivrer Lomsaque les couls
“sccrochent” su louet et 8'épalsalssent, incorporer le beurre,

La créme et la truffe ripde, puls remest goelgues instants de plim
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CAPPUCCINO
DE VELOUTE
DE POTIRON
ET CHATAIGNES
AUX TRUFFES

Culte be potiron dars le mélange boulllon = lake
En fin de cuisson, rajouter les manons

sliner Ajouter la oréme fradche [utga's Constante
oncieeuse. Assatsonnet. sel, polvre, muscade
Eésprvier Chaulfer 104 de jus de trulle. rafoutes

& glating préalablement mmollie dans de I'eani
frafche, puis lo reste de jus de trukfe. R

Mantes |a créme fralche bien frolde of ¥ Incorps
Ie fis de truffe refroldi. Laisser prendre au iraks
quelgues houres. Au mament, tchaulfer o veloule
ot diposer dans chagque asslenie une belle
quenalle de mousse de truffe

Riper un peu de trulle sur lssletie

rvl mineancs bufie glanguete & Foutarpe du «loge o COMpOQIe o 10 Coridnie Cibs BruSCLUSDUN




ROTIE
DE ROCAMADOUR
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La vellle, ouvrir les cabéenus en deux
hiricontalement. ¥ glisser 2 lamalles de trulfes
Fitmer. Au moment de servir disposer les cabdoous
suf les togais de paln de campagne

passer sous le grill jusau'd colomtion du pain

A la sorthe du four, ralouter un fled d'hulle d'olive
of servir avec une salade b la roguene

Lo - terrben aves FADC minervob-L [inkdee
L Yighes Qublices 200% du domalne Ancely

g semieurs cormpleves de cefbied nalivs

confiinreei. de culr et damandes grillde

it manees & Un resle o otange
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