JeEAN-BAPTISTE PACHERA

Alde-cellier; Restaurant « A la carte » 19 ans

Pour en savoir plus
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Le béarnais du Titanic / Jean-Paul
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3 Morlaas (Béarn) dans les Pyrénées-

Jean-Baptiste Stanislas PACHERA est né le 7 mai 1892
homme de 19 ans qui part travailler a

Atlantiques. On sait trés peu de choses sur ce jeune
Londres comme aide-cuisinier.

Le 10 avril 1912, il embarque sur le Titanic & Southampton comme aide-cellier. C'est son 1

voyage sur un paquebot.

nons de route frangais, Louis Auguste

Le béarnais est accompagné de deux autres compag
) et Georges Jules JOUANNAULT

DORNIER (assistant-cuisinier affecté aux poissons
(assistant-cuisinier affecté aux sauces).

Les 3 hommes travaillent au restaurant « A la carte » géré par Signor Luigi GATTI et réservé

aux passagers de 1° classe.

Jean-Baptiste PACHERA disparait dans le naufrage comme la majorité de ses collégues du

restaurant « A la carte ».

LE SAVIEZ-VOUS ? S
Deux celliers, une cave & vin, un local a fruits et fleurs et un local a [ ._t'ﬁ? _‘;1 ~

poissons se trouvent a proximité du restaurant « A la carte ».
Le cellier est une piece fraiche, servant a conserver les aliments.
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JeEAN-BAPTISTE PACHERA

Alde-cellier; Restaurant « A la carte » 19 ans

LE RESTAURANT « A LA CARTE »

Surnommé « Ritz » en référence aux luxueux Palaces de Paris, Londres ou New York, le
restaurant « A la carte » est décore dans le style Louis XVL. Lambrissé de panneaux de noyer
frangais sculptés aux moulures dorées, cette vaste salle située sur le pont B peut accueillir

140 convives répartis sur 50 tables.

s peuvent s'isoler sur des tables pour

Offrant un haut niveau de luxe et d'intimité, les couple
uté pour les voyages en paquebots !

deux qui leur sont réservées : C'est une grande nouvea

de 8h a 23h, des vins et des mets raffinés : caviar,

Le restaurant « A la carte » propose,
e serre, péches fraiches...

homards, cailles d’Egypte, oeufs de vanneau, raisin d

ondres et au trés chic Oddenino’s Imperial
sionnels composée d'une soixantaine de
£ cuisiniers, sommeliers, caissiéres...).

Signor Luigi GATTI, qui a fait ses classes au Ritzde L
Restaurant, s'est entouré d'une équipe de profes
personnes majoritairement francais et italiens (che

Pour en savoir plus

http:'/ /titanic.pagesperso-orange.fr/

Ce site tres complet a été créé par Alain DUFIEF

dg I'Association Frangaise du Titanic, partenaire

historique et scientifique de La Cité de la Mer. A C E
IT
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