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Patrick Pages : L’autre sommet de la Lozère 
 

 
 

 

J’ai rencontré Patrick alors qu’il recherchait un chef de cuisine pour un projet un peu fou à 

Nîmes qui malheureusement capota. Ce fut le premier d’une longue liste d’aventures qui à 

chaque fois ne concrétisaient pas. Pourtant j’étais toujours partant. Il avait une telle force de 

conviction, il y croyait tellement qu’on ne pouvait que le suivre.  

J’étais alors chef chez Jacques Cagna à Paris et Patrick avait en plus de son restaurant étoilé 

Lozérien ouvert « La Maison de l’Hérault » en plein centre du quartier Latin à quelques 

mètres d’où je travaillais. Le soir après mon service je passais saluer l’équipe qui finissait 

toujours très tard. C’est là que j’ai découvert le vin car patrick était autant passionné de vin 

que de cuisine. Il m’a appris à déguster. J’écoutais alors Patrick et Olivier Bompas, le 

sommelier, disserter autour des échantillons des vins de jeunes vignerons du Languedoc qui 

pour certains sont depuis devenus des stars. C’était l’éclosion d’un terroir et j’étais aux 

premières loges. Parfois Philippes Faure-Brac qui préparait le concours du meilleurs 

Sommelier du Monde venait en discuter avec Patrick et c’était alors une « Master class » à 

laquelle j’assistais. 

Et puis il y avait Chantoiseau à Vialas sur le Mont-Lozère. J’y ai mangé des dizaines de fois et 

fait quelques services en cuisine aussi. C’est là que j’ai pris conscience du terroir 

gastronomique, que la cuisine ce n’est pas seulement des recettes mais qu’elle est un héritage 

qui s’appuis sur une histoire, une culture.   

Patrick était peintre, poète, cuisinier, sommelier, philosophe. Aimait son Pays Cévenole, ses 

amis, les vins, les cigares,  les voyages …la vie.   

Sa devise : « Car rien sans amour » le définit pleinement. Ce soir je vais essayer de lui rendre 

hommage en reprenant à ma façon mais en gardant ses appellations si personnelles, son 

fameux Menu  « 10 plats, 10 vins »… Divin ? 

 

 



 

Les cochounailles vérités
AOC Crémant de Limoux, Sieur d’Arque

Surchois de foie gras mi
AOC Gaillac doux, Domaine Plageoles «

En Aigre-doux, le miroir de caille au genièvre «
IGP Pays de l’Hérault Blanc, Mas Julien 2015

Soupe de grenouille à l’Oseille du Jardin façon Mont Lozère
AOC  Languedoc Blanc, Clos Marie «

Badjanat aux châtaigne et cèpes 
VDN Rivesalt, Cave Arnaud de Villeneuve 1988

Saquetou aux pruneaux, flèque et sauge
IGP Côtes Catalanes Blanc, Domaine G

Pascade de truite de montagne et à la fondue de navets de Pardaillan
AOC Collioure 

Cassoulette Lozérienne de lentilles vertes
IGP  Vin de Pays du Gard, Roc d’Anglade

Filet de bœuf au jus de truffes, milhas et cèbes de Lézignan
AOP Languedoc rouge, 

Choc !!!Hola de saveur amère chocolat, thé des conquistadors
VDN

138 euros toutes boissons comprises
 

Menu 
 

 

 

vérités : éperons bachiques à la rabelaisienne 
AOC Crémant de Limoux, Sieur d’Arque Aimery Grande Cuvée 1531 Brut

 

Surchois de foie gras mi-cuit en harmonie, craquant de reinette
Gaillac doux, Domaine Plageoles « Loin de l’œil 

 

doux, le miroir de caille au genièvre « Présidentiel
IGP Pays de l’Hérault Blanc, Mas Julien 2015 

 

Soupe de grenouille à l’Oseille du Jardin façon Mont Lozère
Languedoc Blanc, Clos Marie « Manon » 2017

 

Badjanat aux châtaigne et cèpes  
Rivesalt, Cave Arnaud de Villeneuve 1988

 

Saquetou aux pruneaux, flèque et sauge, crème de pélardon
Côtes Catalanes Blanc, Domaine Gauby « Vieilles vignes

 
Pascade de truite de montagne et à la fondue de navets de Pardaillan

Collioure Blanc, Premium « Prestige » 2017

 

de lentilles vertes confites, ris d’agneau
Vin de Pays du Gard, Roc d’Anglade 2017

 
Filet de bœuf au jus de truffes, milhas et cèbes de Lézignan

AOP Languedoc rouge,  Domaine Peyre Rose « Syrah Léone

 

!!!Hola de saveur amère chocolat, thé des conquistadors
VDN  Maury Mas Amiel « Vintage »         

 

Eaux Système Cryo, Café 

90 euros hors boissons 
euros toutes boissons comprises 

: éperons bachiques à la rabelaisienne  
Aimery Grande Cuvée 1531 Brut 

cuit en harmonie, craquant de reinette 
Loin de l’œil » 2017 

Présidentiel » 
 

Soupe de grenouille à l’Oseille du Jardin façon Mont Lozère 
» 2017 

Rivesalt, Cave Arnaud de Villeneuve 1988  

, crème de pélardon 
Vieilles vignes » 2015 

Pascade de truite de montagne et à la fondue de navets de Pardaillan 
» 2017  

, ris d’agneau, girolles 
2017 

Filet de bœuf au jus de truffes, milhas et cèbes de Lézignan 
Syrah Léone » 2008 

!!!Hola de saveur amère chocolat, thé des conquistadors 
 



 

Il existe une auberge à deux pas d'une école 

Quelque part en pays cévenol 

Comme un vieux cœur de pierre sur le flanc d'un rocher 

Au milieu d'un village oublié 

 

On y fait des festins mais celui qui les sert 

Vous en parle si bien qu'au dessert 

Il reste au fond du cœur un parfum d'amitié 

Qui ressemble à la félicité 

 

Il vous ouvre sa vie, sa cave et son savoir 

Et sa table est un livre d'histoire 

La saveur de son vin, pareille à son regard 

Laisse autant de tendresse et d'espoir 

 

Il nous a raconté les mines abandonnées 

Les maisons des vallées désertées 

Les villages où les arbres et les lianes ont poussé 

Sur les murs et les toits effondrés 

 

Dans ce curieux décor de forêts pétrifiées 

Où le temps semblait s'être arrêté 

Il restait par endroits des lambeaux du passé 

Que les vents n'avaient pas dispersés 

 

De longue promenades en secrets échangés 

On était un peu moins étrangers 

De ces jours de magie, de bonheurs partagés 

Il nous reste un grand vide à combler 

 

Mon ami cévenol, tu m'as fait bien plaisir 

Je n'ai que ma musique à t'offrir 

Je t'écris ces couplets dans ma tête en secret 

En hommage à ton talent discret 

 

N'aie pas peur de vieillir, ton bonheur est ici 

Dans ces pierres où ton père a grandi 

Tu l'auras ton étoile un beau jour c'est certain 

Mais le ciel tout entier t'appartient 

 

Jolie chanson d’Yves Dutheil  en Hommage à Patrick Pages 

qui nous a quitté trop tôt le 8 mars 2011  
 


