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SAMEDI 19 JANVIER. Rundonnée. JASPTT Chartres et LEcho
anisent la 22¢ édition de la Nocturne de
L 19 janvier, au départ du parvis de Ja cathé-
| drale. Un stand de pré-inscription a 8té tenu, samedi, & Fen-
| irée du centie commercial Carrefour, 3 Chartres, Daniclle el
Géralding, bénévoles § PASPTE, précisent : « Entre ce samedi
et la séance de prs-inscription organisée au magasin Décath-
lon, jeudi dernier, nous avons encegisiré 300 pré-insciits. »
Cing circuits de 5, 7, 9, 14 et 18 km seront proposes aux
amatowrs de randonmée, Le départ sera denné & 20 heures,
Tmscriptions sur place, des 14 heures, au “village”, 11 est aussi
ussible de §inscrire en amont, au Décathion de Mainvil-
ors, Participation : 3 €, gratuil pour les moins de 14 ans, Pré-
voir tihe lampe de poche. Renseignements : 0641 311869 &

Chartres » Vivre sa ville

GASTRONOMIE B Le chef Thomas Parnaud concocte les menus du restaurant étoilé Le Georges, au Grand Monarque

« Ce n'est pas mon métier, c'est ma vie»

Le restaurant étoilé Le
Georges, au sein du Grand
Monorgue, a Chartres, est
dirigé par le chef Thomaos
Pormaud. Ce puassionné
&crit une nouvelle puge
dans ce joyou de lo
gastronomie.

. Thierry Belounuy
thiernedelaunayEcanrafance.com
umible et tiscret, le chef
Thomas Parnaud a im-
posé sa signature culi-
naire au restaurant étoilé
Le Georges, au sein du Grand
Monarque, & Chartres. En poste,
depuis le 12 juin dernier, il sus-
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depuis le 12 juin dernier, il sus-
cite Fenthousiasme des clients

en associant subtilement des

menus gastronomiques avec

des plats du terroir revisités.

B Dodl venez-vous ? Je sitis né en

Mattinigue en 1890. Mon pore

tait lieutenant-colonel dans les

alfaires maritimes et nous dé-

ménagions tous les quatre ans.

Mes trois fréres sont nés dans
des endroils différents. ;

o Commeni est nd voire désiv de

curfsier 2 De Penvie de faire plai-

sit, A 7 ans, je wavais rien A of-

frir & ma mere, car nous etions

une famille modeste. Man pere

m'a aidé & lul faire un ghteau

alx pommes, Le regard de ma
mere g é16 un déclic,

B ¢ wous aver pris pessession des
fourneoux & fo maison 7 Qui Ma
mére gfait une excéllente cuisi-

nigre, méme si, parfois, on
mangeait les rostes de la semiai-
ne. Son veau aux caroties ftait
déliciens. Bt ma grand-mere est
une fabuleuse sauciére. Elle

Le chef hume, golte, inspecte, dresse eta

En servite au Georges, le chet Tho-
mas Parmnoud exige la perfection
ovant le départ des plots en salle,

Avant lo service, Ie chef Tho-
mas Parmaud se rend en cuisng
pour contrdiler la mise en place ©
« Flle est déterminante pour un
service parfait. » Tl jelte un ceil
sur les réservations. A 191 30, le
premier tickel sort Les appétis-
santes bouchdes apdritif sont
positionnées sur le plateau ar-
genté du serveur. Le chef éioilé
cat satisfait de la presentation
Puis 1 fance & un salarié ;s Vé-

rifie st ton bouillen est bien

ART. Thomws Pornoud est le chef expé

avait neut enfants et faisait des
plats familiaux incroyvables avec
les animaux de Ia ferme. J'ai
aussi découvert la fabrication
du boudin.

m ¥os porents vont anteils incits &

Thuaess PEARAKE

nefte: du Geerges.

DELALRGAY

fuive carrire 2 Oul, cax ils ool vu
gue jétais passionné ct que je
regardais les émissions du chef
Joél Robuchon. Mais inspec-
tion académique a refusé cette
oricntation car j'avais des capa-

BRT, Lo chef prépare avee minutie de Fhélisntis avee de o truffe.

cites pour suivre des éludes su-
périenres.

B fomment aver-vous surmonté
votre déception ? o me suis dé-
foulé en faisant du 1aghy. Ma
frustration w'a pas dué, car j'ai
finalement intégié 'école hite-
ligre de Perpignan (Pyrénées-
‘Oricntales). Tres vite, jail ira-
vaillé comme commis dans
deux restaurants, I'un le midi,
Tautre le soin

B Wous Stfoz motivé... Ma carrie-
P e T T R S e
o Vous Stier motive. .. Ma cariie-
e Yesl accelerée car le chel cui-
sinier est parti sans preverr, Je
I"al remplace un an, sans avolt
son niveau. Puls, je suis devenu
chel dans un traditionnel, &
Narbonne (Aude), Un jour, j'ai
croise le grand chef Claude Gi-
raud (plus jeune chef &toilé a
27 ans en 1987), J'ai travaillé
pour lui dans son nouvedl (es-
taurant I'Atelier, dans IAude,
Vétais second.

# Une expérionce @ fo hawlour de
vos espéramess,.. J'ai touché du
doigt 'cxcellence. Claude Gi-
raud a été mon mentor. Tl m'a
présenté a Joél Robuchon. Un
réve éveillé d’ceuvrer dans ses
cuisines, méme si je vivais dans
une chambre de bonne, au
7° ¢1age sans @stenseur. bn six
mois, je suis passe de commis a
«chef de partic au poisson,

® Aver-vous grewi d'autres Sche-
fons 2 Non, je suis redescendu
commiiz an palace Epicure
3 éiniles) pour continuer de
progresser. Puis, j'ai travaillé a

me & larmée  « Oui, chefl » Le
rythirie accelere avec un ris de
veau, une barbue, un homard.
un colvert ef une poularde a
préparer. La fourmilicre s'active.
Le chef ripe de la trufle i lance
des ordres «)lai ni role
daboyeur, »

11 s'oceupe di dressage meti-
culeux des assieftes posées en-
Lre un passe-plat chauffe ot des
lampes infrarouges. Tl sorl une
sonde pow déterminer la tom-
pérature d'un met, 11 sent une
légire dissipation : « On 1este
concentré, » Un cuisinier s’esi
coupé au doigt. Silencieny; il

‘Saint-Barthélemy [Antilles fran-
calses) avant de partir cn Rou-
manie pour relancer un restau-
rant, en 2017. Le chiffre
d'affaires & augmentd de 40 %
en cing mois. Un guide nous a
classés 147 stablissement du
pays et j'ai été nommé jeune
chef de U'année. Mais chef, co
rfest pas mon métier, o'est ma
vie ef ma passion.

i Commeni étes-yous arrivé &
Chartras ? Berirand Jallerat, pro-
prictaire du Grand Monargue,
m'a contacte, J'avais d’autres
propositions, mais j'ai eu un ex-
cellent feeling avec lui et je Tui
ai donné ma parole par télépho-
ne, sans avelr visité los liewx !
Mais en faisant des rechetches,
j'al été séduit par cette maison
mythigue. Tambition est de

O —
;ny'thique. ambition est de
maintenir I'étnile et de viser une:
denndzme.

u Quelle est lo recetie 7 La crdati-
vité, la riguenr, la régularite, la
qualité du personnel et le res-
pect des plats de tradition, com-
posés de produits du terruir, Le
service joue aussi un role im-
portant, Les plats sont tous sau-
ces devant Ie client et certains
mcts sont découpés devant eux.
Timpligue tout le monde quand.
je réalise un nouveau plat, Tout
le personnel gotite et donne son
avis. Des réflexions sont parfols
{res pertincntes.

W Révez-wous de vofre propre res-
tavront } 11 Faul acquérit une
malurité gue je n'al pas encore.
F'ai 28 ans. Je ne suis gqu'an dé-
but de ma carriere, @

(=] Avoir en vidéo sur
«wwiechorepublicain.fr

utorise le départ des plats

neutralise le sang avec un tor-
chon et continue d'aider ses
eollegues. Il profite d'une accal-
‘mie pour se saigner. Thomas
Parnaud distille des conseils en
traguant Pexcellence : « Nettoie
le tour de Passiette,.. Recom-
Mence.,. Ajoute. » Son disgue
dur calinaire est on perpétuelle
cffervescence. Il hume les
ndetrs et golte les sauces. e
visucl des assieftes est solgné
aver des Ingredients rares et des
couleurs attrayantes.

Le service est terminé. Le chef
part en salle pour dcouler les
commentaires de ses clionts. 1




