tunité au Grand Mo He. « i

venu me Présentcrl:-atrqﬁ a n:{:tscﬁ
fout de suite », se souvient.il. A son
arrivée, il envisage pourtant d'y res-
ter seulement deux ans. Mas Jes pro-
Jets portés par la famille Jallerat, pro-
priétaire de |'établissem ent, le
convainguent rapidement de rester.

Une carriére
d’histoires
D'abord maitre d’hétel, il gravit pro-
gressivement les échelons jusqu
devenir directeur des restaurants.
Lesquels comptent notamment le
Georges, distingué par une étoile au
Michelin depuis 17 ans. Au fil des
années, [l participe au développe-
ment du Grand Monarque tout en
conservant une méme ligne de con-
duite : placer le elient au centre de
SeS§ préoccupations.

« Pour moi, la chose la plus impor-
tante, ¢'est 'accueil des clients, Dés
qu'on aime bien accueillir un client,
il se sent bien. »

Cette philosophie lui vaut une recon-
naissance nationale. En 2023, il
figure parmi les finalistes du titre de
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“ 81, avant ma retraite, il ¥ a une
deuxidme é1ofle qui arrive, c'est bien.
Apres, je peux partir ranquille. » Un
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Un nouveau prix pour
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Avec trois macarons Ecotable et la
note maximale de A au Resto Score,
Le Georges, restaurant du Grand
Monarque, vient de décrocher le prix
de la viande durable.
Au Grand Monarque, la démarche
Ecotable résulte d'un travail achamé
depuls plusieurs années autour des
circuits courts, du respect des sai-
sons et de la réduction de |'impact
environnemental.
« Fcotable, c'est mettre un point
d'orgue sur des choses que I'on fait
au quotidien », explique le chef Tho-
mas Parnaud. Uoctrol du label
repose sur un audit complet qui
analyse I'ensemble du fonctionne-
ment d'un établissement.
Pour obtenir la certification, chague

Concert

.,

|

le Georges

¢lément doit étre justifié. « Tout est
verifié et vérifiable », insiste le chef.
Factures, contrats, fournisseurs, con-
sommation d'énergie ou organisa-
tion du travail sont passés au crible.

Plusieurs distinctions

pour le Grand Monarque

Cette rigueur a permis au restaurant
gistronomigue Le Georges dobtenir
directemnent la distinction maximale
avec trols macarons Ecotable.
Létablissement a également décro-
ché la note A au Resto Score, un
indicateur qui évalue la performance
globale d'un restaurant en matiére
de responsabilité seciétale et envi-
ronnementale. Au ceeur de cette
démarche figure un réseau de plus

= |
Chrisophe Vuillard, directeur des restaiants #u Grand Monargue. PHOTO
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de soixante fm.iumm P
avec lesquels le restoune pugge
en direct. « Ce som ST
ducteurs qui guides ey o
souligne Thlﬁ':‘ms Tl l.:
menus évoluent done = rize fy
saisons et des dispondbim.
duits. Cette logique a o
au Grand Monarque |t prdly
viande durable décemé pu b
ble. Une distinction qui morpes
le recours & des fliéres o
ses du bien-gire animal ¢ defe
ronnément.
Pour le chef, cette reconpssas
est avant tout la validesion fee
méthode de travail -« Dnyapss
choses exceptionnelies Cest i
SENS. » 0 KA BORED



