Chartres » Vivre sa ville

EVENEMENT M Le restaurant du Grand Monarque participe, pour la premiére fois, aux Diners d’Epicure

Gastronomie et patrimoine au menu

Clest un événement
meondial qui a pour
objectif de faire la
promotion de la cuisine
frangoise a trovers la
planéte. Les diners
d’'Epicure débarquent
a Chartres.

Héiéne Bonnet
hedere barneigoariebancecon

eql le créateur de la
péche Melba, de la
poire Belle-Héléne ou
encore de la crépe Su-
zette. En 1903, il rédige la pre-
miére &ditbon du Guide culinai-
re, un livre de 5.000 recettes,
devenu la bible des profession-
nels. Pour le 175" anniversaire
de la naissance d'Anguste Bscof-
fier, Chartres accurillera I"an des
diners d'Bpicure 2021, jeudi
24 nctobre, au Grand Monargue.

De Hong Kong 3@ New York,
oette manifestation se tiemdra le
mime jour dans plus de tren
le pays, sur tous les continents.
Le Grand Monargue, qui partici-
pe pour la premiére fois 3 cet
dvinement, sara e seul &tablis
sement de la région Cenre-Val
de Lodire & proposer le menu des
Diners d'Epicure, i prés de cent
djuarante comvives.

La choix des mets a été réalisd
par trois anciens chefs du Ritz,
lz célébre établissement de la
place Vendbme, 4 Paris, crééd en
1888 par César Ritz et un certain
Auguste Bscoffler. « Le Guide cu-
limaire d"Escoffler est 1'un de
mes livies de chevet. C'ast le
premier homme qud s'est fait ap-
peler “chef” 11 & montré qu'il n'y
A pas de bonne cuisine sans ba-

ses. La modernité n‘empéche
pas de conserver un socle de
maditions =, explique Thomas
Parnaud, chef étoilé du restau-
rant Le Georges au Grand Mo-
narque gui sera intronisé disci-
ple d'Eseoffier, & l'occasion de ce
TEpas.

Restaurati

de la rale

L'office de tourisme de Char-
tres Métropole est associé b cet-
te opération, orchestrés par la
Fondation Auguste Bscolfier et
I'association Disciples Escoffier
International, « Le diner d'Epi-
cure est commercialisé sur notre
billetterie en ligne. Cet dwéne-

ment est un beau symbole du
redémarrage du tourisme, apris
les deux années que nous ve-
nons de passer. 11 coincide avec
le retour des touristes dtrangers,
notamment asiatiques, qui vien-
nent pour notre patrEneine mais
aussl pour noire gAsfoncmie =,
souligne Philippe Rossat, direc-
teur de la Société publique loca-
le C'Chartres Tourlsme,

Le chef étpilé Jean Bardet,
nommé “cuisinier de 'année”
par le Goulf ot Millaw, en 1985
et 1992, sera présent aw Grand
Monamue pour ce diner. « Clest
un grand épicurien, le premier
cuisimier & aveir fait pousser ses

légumes ». note Berirand Jalle-
ral, directeur du Grand Monar-
que,

Dans chague établissement
participant, une action caritative
accompagnera les festivités. Les
bénéfices du diner d'Bpicure du
Grand Monarque, proposé au ta-
rif de 140 € pir personne {vins
compris), seront reversés a 1'as-
saciation Chartres sanctuaine du
maonde, qui finance des travaux
de restauration dans la cathé-
drale, « C'est un beau trait
d'union entre la gastronomis, le
tourisme ¢t l'internatonal =,
s enthousiasme I‘hl]ippﬂ Ruossai,
Bertrand Jallerat espére, de son

LE MENU

Apéritificocktail. Champagne
Comte de Cheurlin “Cuvée
Auguste Escoffier”,

Signé Nicolas Zale. Dédinagison
dun canord entre tradition et
modernité : consommié, mogret
séché et pomme topée en quise
damuse-bouche ; foie gros mi-
cuit, pulpe de raisin & ba mou-
tarde de Chorires ; poin poillos-
se grillé ; dim-sum de confit de
conard, boulllon au vinaigre de
cidra, Vin : montlouis sur Loire
“Le Gromd clos® 2017 de Novier
Waisshopd,

Signé Michel Roth, Homard sou-
e Newburgh asrange-cordamo-
me, cileri coromalize et kum-
quats confits. ¥in : soncerre
2020 Fromgais Crochet,

Signé Guy Legay. Poleron de
bmuf “Belle époque”. Win : saint
Nicolas de Bourgueil Fradéric
Mabilem.

Fromage. Tomme de Beauce d
I'huile d'mchillée mille-feuille at
vinaigre de sofron de Samuel de
Smet. Cdres "Mector” de Julisn
Thurel,

Signé Eddl Benghanem. Crous-
fillont ou chotolot Monjari, nou-
gatine addulée d la Bve de -
coo. Vin ! bonyuls Reserva
demaing de lo Tour Vieille,

cété, que ces diners d'Epicure
o pourrent #ire pérennisdés &
Chartres dans les annédes & we-
nir = §

L 3 Pratique. Diner d'fpicure, joudi

28 poichre, 0 20 hewes, ou Grond .
ploce des rs, & Chammes, Tarif @ 140 & par
persanng (vins cempris). Résorvotions ou

02.37.18.15.15 ou sur la site chortres-
‘toarismecom.




