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LE BARENTIN
Mickael PADERN

Cuisine traditionnelle et raffinée

Retrouvez les Maitres Restaurateurs du Loiret sur :
www.maitresrestaurateurs45.fr
#MRLoiret W K]

Les Maltres
Restaurateurs
du Loiret

Mickaél PADERN, chef du restaurant « Le Barentin » a Orléans,
a évoqué avec nous sa passion, sa formation, sa cuisine et sa
vision de la cuisine...

La cuisine, Mickaél PADERN est tombé dedans quand il était
petit. Dés six ans, quand il fallait se déquiser, le futur chef enfilait
déja un costume de cuisinier. Une passion qui lui vient de son
arriere-grand-meére, majordome de carriéere.

Peu a laise a l'école, il est orienté vers un métier manuel et
c'est tout naturellement qu’'il s'oriente vers les métiers de la
restauration et plus particulierement le métier de serveur.
Il commence par un CAP-BEP. Il trouve ainsi sa voie et retrouve
l'envie d'apprendre a l'école mais choisi de passer de la Salle a
la Cuisine.

C'est a cette époque qu'il rencontre ceux qu’il considére comme
des modeles et des références, deux professeurs croisés au
Lycée Hotelier de Blois : M. DELETOMBE (Cuisine) et M. BOULICOT
(Salle). Il poursuit sa formation avec un BTS avant de partir
s'aguerrir a létranger, dans des brasseries et des grandes
structures comme le « Movie Time » a Luxembourg.

En 20071, il revient dans [Orléanais pour ouvrir le restaurant
gastronomique « Au Vieux Bouclard » a St-Jean-de-la-Ruelle.
Une aventure qui durera cing ans avant que Mickaél PADERN
ne rachete le Restaurant « Le Barentin » a Orléans. Restaurant
gastronomique a son ouverture, « Le Barentin » a évolué pour
proposer aujourd hui une « Brasserie raffinée, entre la brasserie
et le gastronomique ». Le petit plus des convives, un écran
diffuse en salle, l'animation en cuisine. Les clients peuvent ainsi
découvrir en direct la préparation de leurs assiettes.

Une cuisine « faite avec passion, avec amour, dans les régles
de lart »

Il lassure, le chef propose une cuisine de produits frais avec une
carte assez classique, du Burger fait maison aux ceufs brouillés
au foie-gras ou au Poulet de U'Orléanais, la spécialité maison !

Une cuisine « classique mais faite avec passion, avec amour,
dans les regles de lart » explique Mickaél PADERN !

Le label « Maitre Restaurateur » était, pour le Chef PADERN,
une facon de se démarquer de la cuisine « industrielle », de
justifier auprés de ses clients, une cuisine golteuse, différente

et qualitative...

Source : my-loire-valley.com
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