GASTRONOMIESS

LN A DEJA CORMU LA CONSECRATION DE L'ETOILE
FAICHELIM, LAUTRE A VECU 7 AMNS DANS L'OMBERE LN
CHEF DEWUX ETQILES. LEUAS HISTOIRES S8 REJOIGHENT.
TOWS DEWX ONT PASSE LE PAS, OUVERT LEUR PFROPRE
ETABLISSEMEMNT EM SAVOIE BT HAUTE-S&/OIE. IL HNE
FAUT PAS ETRE DEVIM POUR PREDNIRE OUE PETITE
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DES SOMMETS AU SOMMET

lexandre
Ongaro,
35ans, une
étoile au
Michelin
dans
son restaurant de ['hotel
Kilimandjaro, avait pour
clientéle la jet set dorée de
Courchevel Il a préféré quitter
les sommets, pour s'installer a
Chambéry, prés de ses racines.

“Jai voulu repenser le concept
du restaurant gastronomigue.
Jai chotsiun bel endroit, modeme
et spacieux, sans ostentation,

ol lon peut s'installer et
bavarder, décontracté.” «Cité
Marché» sest donc attablé
dans une petite rue passante
de Chambeéry. Cest Julie. la
femme dAlexandre, qui vous
accueille. Au passage, on jette
un coup d'oeil sur les produits
utilisés par le chef et vendus
au restaurant. On y trouve une
belle épicerie italienne, des
huiles odorantes, des vinaigres
sirupeu, des pates de Maples,
de la frigola Sarda. Il y a aussi
des produits savoyards comme
le safran (belle surprise), le
miel, la charcuterie..

Une fois installé, une ardoise
de saison conseille sur les
choix. “J'ai voulu un lieu
convivial et chaleureux. Ma
cuisine nest pas compliguée,
juste des produits d'exception,
cuisinés différemment. J'aime
servir de la soupe de poisson
de lac avec une escalope de
foie gras poélée, des pormmes
de terre écrasées ou basilic et
safran de Savoie. Le lavaret
est étuvé dans une feuille de
citronnier et cédrat confit.
Lo tome des Bouges est
compressée avec des figues.
Pas plus de 2 @ 3 saveurs por

plat I Gourmand, Alexandre
a soigné les desserts : le
coulant de chocolat a un
coeur de caramel demi-sel,
l'ananas roti est servi avec pain
d'épices et gingembre. “Mon
vin vient de petits viticulteurs
prometteurs, accessible au
plus grand nombre”. On est
loin de Courchevel, et de ses
notes astronomiques_. Juste
a Chambeéry, coté marché, et
qui viendrait sen plaindre ?
Une adresse & découvrir
absolument. |

Wherw micli 28 €
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De jeunes chefs crédfifs ont choisi

d'exercerleurtalent alamonfagne.

Notretourdes Alpes des nouvelles
adresses quifontlebuzz.

A MERIBEL

Laurent Carlier est a Méribel depuis
I'hiver dernier, et son Escale a déja raflé
deux toques au « Gault&Millau ». La re-
cette du succes 7 Son approche juste et
simple du produit, et ses mix audacieux
de spécialités locales. Il passe la raclette
au siphon, presse le foie gras avec du
beaufort et de la viande séchée des
Alpes, et renouvelle chaque jour sa sug-
gestion entrée-plat-dessert a 49 €.
Menu carte a 75 €, dégustation a 110 €,

s L'Escale. Alfiport, Méribel.
Tél.: 04 79 00 52 32. www.altiporthotel.fr
QOuvert tous les soirs.

A LA CLUSAZ

Ambiance de refuge luxueux pour cet
hotel-spa Au cceur du village, inauguré
en décembre 2010 et premier cing-
étoiles de la région des Aravis. Aux
fourneaux de son restaurant de charme,
Le 5, un meilleur ouvrier de France,
Christophe Pacheco, qui revisite le gout
du terroir dans un esprit bio. Sa carte
décline un menu en deux plats, fromage
et dessert (25 €).

a Le 5. 26, montée du Chateau,
La Clusaz. Tél.: 04 50 01 50 01.

www.hotelaucoeurduvillage.fr
Ouvert tous les jours en saison.
kgra nd luxe n

ClusO B

5

L'Escale, & Méribel, inove & partir

des spécialites localas

A COURCHEVEL

Congu dans un esprit bistrot chic avec
cuisine ouverte sur la salle, Le Chabotté
allie dans un vaste espace restaurant,
bar et épicerie fine. Accessible, avec une
formule trois plats & 24,90 € au déjeuner
et des prix a la carte avoisinant les 15 €,
il met i I'honneur viandes a la broche et
poissons des lacs voisins, tels la féra ou
I'omble-chevalier. Et son pain bio au
levain, cuit sur place, est un délice.

u Le Chabotté. Quartier des Chenus,
Courchevel 1850, Tél.: 04 79 01 46 86.
www.chabicheu-courchevel.com
Ouvert tous les jours.

A CHAMBERY

Aprés avoir accroché une étoile au fron-
ton du Kilimandjaro, & Courchevel,
Alexandre Ongaro, 35 ans, s'est installé
«chez ui» & Chambéry, avec Julie, son
épouse aenologue et productrice de vin,
A leur table, Coté marché, on déguste
des produits du terroir en formule-
déjeuner (28 €), menu découverte (36 €),
inspiration (54 €) ou dégustation (72 €).

oy ey
il gre

d

Dans la salle du bas, un coin épicerie
permet méme de faire son petit marché
parmi les coups de cceur du chef,

u Cété marché. 60, rue Vieille-Monnaie,
Chambéry. Tél.: 04 79 85 04 33.
www.cotemarche-restaurant.com

Ouvert du merdi ou samedi, de 12 h
al3hdSetde 19h30a21 h30.

A VAL D'ISERE

De son passage chez Régis Marcon,
il a hérité son amour des champignons.
Auprés du maitre Bras, il a aussi appris
le vocabulaire des plantes. Antony Tem-
pesta vient d’obtenir sa premiére étoile
aux fourneaux de I'hétel-restaurant
familial La Becca, o1 il sublime les 1é-
gumes de son potager. Démonstration
avec son Pojarski de pigeon, cuit a
I'étouffée dans une enveloppe mélant
différentes variétés de choux. Menu
3 plats a 45 € le midi, et & 65 € le soir.

m Lo Becca. Le Laisinant, route de |'lseran,
Val d'Isére. Tél.: 04 79 06 09 48.

www.labeecca-val.com = Quvert tous
les jours, sauf le mardi soir.

WALERIE ROBERT

A LA CONQUETE DES ETOILES. Du 25 au 27 jonvier, Chatel accueille la 2° édition des
Meiges étoilées, festival international de gastronomie. En marge du challenge culinaire,
qui verra s'affronter les chefs franco-suisses des stations des Portes du Soleil et du tour
du lac Léman, le public pourra profiter de démonstrations de cuisine, de conférences,

de bars & gourmandises, du marché des neiges et méme d'un petit-déjeuner givré, servi
a2 000 m d'altitude, entre Léman et Mont-Blane. Tél.: 04 50 73 22 44. www.chatel.com




TABLE
du chef

Coté marché
60 rue vieille monnaie
73000 Chambséry

Menus
de 28454 €

Ouvert
du mardi au samedi.

+33 (0} 798504 35
www.cotemnarche-
restaurant.com
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Alexandre

Ongaro
CHEF DE COTE MARCHE

Alexandre Ongaro vient d'ouvrir au cceur du vieux Chambéry « c6té marché », un restaurant
respirant cette ambiance de rencontre, mais pas seulement. L'établissement se veut aussi
« table et épicerie » puisque la majorité des ingrédients employés en cuisine est aussi dispo-
nible i la vente. Comme autant de piéces de décor sur des étagéres librement calquées sur

les échoppes d’antan.

Vous officiiez au Kilimandjaro, a
Courchevel, pourgquoi retrouver la
ville ?

Jétais présent a Courchevel de-
puis cing ans, une durée suffisante
je pense, car le rythme d'un 5* en
station est particulierement éprou-
vant, psychologiquement et phy-
siquement. Jy ai découvert une
clientéle raffinée, exigeante aussi,
j'ai beaucoup appris, jai donné in-
tensément dans l'expression de ma
passion pour la cuisine. Je pars avec
la satisfaction du travail bien fait
puisque durant cette période nous
avons accueilli une étoile au guide
Michelin en 2009 et trois toques au
guide Gault-Millau en 2010. Jarrive
a Chambéry dont je suis originaire,
une ville que j'apprécie.

Quels sont les principaux change-
ments pour vous ?

Je quitte le monde de la saison, un
univers ol je ne pensais qu’a ma cui-
sine, pour étendre désormais mes
implications & la gestion de sept
salariés, aux wvolets techniques et
administratifs également. Je veille
aussi a la qualité du service de nos
trente-cing couverts dans une at-
mosphére résolument familiale, da-
vantage que lors de mes précéden-
tes fonctions. Je fais ce que j'aime
comme je le souhaite.

Passons & table, quel est donc ce ra-
violi d'escargot ?

C'est une entrée aux champignons
et au lard du Val d'Aoste qui respec-
te notre ambition de présenter des
produits de saison et locaux puisque
ce sont des ingrédients venus de la
commune de La Motte-Servolex,

tandis que le Val d'Aoste est un par-
tenaire historique de la cuisine sa-
voyarde. Les escargots sontici roulés
dans un beurre fabriqué maison. Les
champignons s'articulent eux autour
d'une purée dans laquelle j'incorpo-
re une fricassée de pleurotes aprés
en avoir retiré la végétation puis les
avoir fait suer avec du lard, des écha-
lotes et du paprika. Cette fricassée
apporte de la masse et du croquant
au ravioli. 'ensemble rejoint les es-
cargots et leur beurre, le tout poché
deux minutes dans l'eau bouillante.
Ensuite, je nappe d'une sauce au
lard du Val d'Aoste. Ce plat est assez
simple mais trés goGteux, puissant. |l
développe des arbmes sincéres,

En plat, le poisson est souvent une
audace non ?

Le filet de lavaret du lac du Bourget
est en effet délicat a préparer, mais
il sarticule ici autour du cédrat, un
gros citron dont le golt ressemble
a celui de la bergamote. Je l'utilise
en purée autour d'un lavaret poche
soustrait de sa peau et de ses aré-
tes, assaisonné puis étalé, recouvert
d'une marmelade de citron jaune. Je
place alors deux filets 'un sur 'autre,
roulés en boudin puis je les cuis a
basse température, durant pres de
sept minutes dans un four vapeur
pour conserver la chair délicate et
moelleuse. Ce plat va ainsi a l'essen-
tiel. Il n'excéde pas deux ou trois sa-
veurs, mais il est typique et articulé
autour du produit.

Une touche sucrée pour terminer ?
Jadore la patisserie, et confection-
ner des desserts de cuisinier. C'est
pourquoi j'ai opté pour cet ananas

roti avec un condiment a base de ci-
tron vert et de gingembre. Préparé
en gros quartiers, le fruit cuit sous
vide dans une poche a 80°c pendant
90 minutes avec un sirop de ba-
diane, de cannelle et de réglisse. Je
récupére ce jus tandis que je poéle
I'ananas, progressivement arrosé de
ce mélange et de quelques touches
de sureau. Le liquide va réduire et
nourrir le fruit. Cette maniére déve-
loppe la puissance des ardmes et fait
naitre un caramel dans lequel j'en-
roule mes quartiers d'ananas. J'étale
ensuite la préparation sur un pain
d'épice accompagné d'une créeme
glacée au gingembre, Cette associa-
tion chaud froid exalte les saveurs et
les impressions sucrées salées.

Benjamin Miiller

Le chef

Alexandre Ongaro.

Mé le & Chambéry le 30 mai 1976,
Alexandre Ongaro fait ses premiers
pas en cuisine a I'dge de 16 ans,

alors qu'il accomplit volontairement
un stage d'une dizaine de jours aux
cités de son oncle, a l'époque

chef de I'auberge Lamartine.
Convaincu de sa passion, il suit

deux années en école hoteligre et
commence a 18 ans sa carriére aux
ciotés de Georges Blanc (3%), puis de
Jean-Michel Bouvier.

Il méne désormais sa propre table,
dans une « ambiance de marché voulue
qui confére une atmosphére conviviale,
propices aux rencontres » note
Iintéresse,




(IHERA

TN |ATARLE BSEEEL. TR T

(oté Marche
a Chambeéry

par Laureen Laboret

ela fait maintenant presque
trois mois qu'Alexandre et
Julie Ongaro se sont installés
rue Vieille monnaie. Trois mois,
c'est le temps qu'ils leur a fallu
pour fidéliser une clientéle précieuse
et attirer de plus en plus de curieux.
A Coté Marché, leur restaurant, mieux
vaut réserver la veille, au risque d'arriver
et de se trouver bredouille Le succés de
cette nouvelle table n'est sans doute
pas étrangére au parcours du chef :
depuis ses 16 ans, Alexandre Ongaro
a toujours été habitué a travailler pour
des restaurants prestigieux. Le dernier
en date, Le Kilimandjaro a Courchevel,
avec son étoile au guide Michelin en
est un bon exemple.

unecu

revient a Chambéry, aprés un passage
en 2003 au restaurant L'Essentiel, ville
qui I'a vu naitre.

Coté Marché, c'est avant tout une
ambiance. A 35 ans, c'est la premiére
fois qu'Alexandre Ongaro posséde
son propre restaurant, et il a bien fait
les choses. En entrant, on est tout de
suite séduit par ce que l'on y voit :
un coin épicerie présentant tous les
produits dont se sert le chef. Ceux-ci,
venus d'italie, d'Espagne ou de Savoie,
rappellent bien que le chef privilégie la
proximité avec de petits producteurs.
Une fois a table, le choix se décompose
entre la carte et deux menus,celuia 37
euros et le classique a 55 euros. Avec
ses six plats traditionnels d'un menu
gastronomique, on se laissera tenter
par le second. En guise de bienvenu,
et pour éveiller nos papilles a ce qui
suit, on commencera avec deux mini
madeleines pesto tomates confites et
lard, dégustées avec 'apéritif maison :le
pétillant d'Asti avec sa creme de pam-
plemousse. Suivra la mise en bouche:
un carpaccio de betterave, beaufort
et poire, le tout présenté fagon mille
feuilles. Le mélange est frais et original
et laisse présager de belles choses
pour la suite. Et effectivement, lorsque
'entrée arrive, on est sous le charme
de ce velouté de chataignes, avec son
émulsion a la créme et son bloc de foie
gras. Le mélange est savoureux, et la
portion généreuse, La particularité

B du menu, c'est que pour le plat de

ésistance, on a droit au poisson et
a la viande. Ce jour, nous avons donc

+1gohte le filet de rouget avec sa créme

aux crustacés, suivi de la ballottine

.de pintade, pleurotes, truffe et pates
" cuites fagon risotto. Déja a ce stade,

on comprend que la cuisine de Coté

IMarché est a I'image du chef : géné-

suse, On se demande méme si on

L N : s
L pourra finir le menu, mais la gour-

nandise et la curiosité 'emportent

sur la raison. Tréve de révasseries, le

fomage arrive déja, et la, on est souf-
spar la présentation. Un disque trés

T
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fin de tome des Bauges posé dans
I"assiette, accompagné d'une pate de
fruit et d’'une confiture a la figue. On
imagine aisement que pour réeussir
cela, la tome, entiére a été passée a la
machine a trancher, tel un jambon.Le
résultat est surprenant et original.On
finira ce repas par un dessert avec du
caractére : l'ananas roti a la badiane
et cannelle, servi sur une tranche de
pain d’'épice et accompagné d'une
boule de glace au gingembre. La glace
vient a point nommé adoucir 'ananas
au golt prononce,

Quand on pense gque le repas est ter-
miné,et ce,café ou non, le serveur nous
tend une petite assiette de mignardises
: financier aux amandes, pain d'épice
et petits chocolats.

Coté vin, il faut se laisser guider par
I'eenologue de la maison : Julie, qui
n'est autre que la femme du chetf.
Pour accompagner le rouget, cette
fine connaisseuse nous conseillera un
Saumur blanc aux saveurs minérales,
et son choix portera sur un Chateau-
neuf-du-Pape pour accompagner la
pintade. A noter que |a carte propose
des vins d'appellation francaise ainsi
que des vins d'ltalie.

La présence de Coté Marché a Cham-
béry nous ravie, car on avait le senti-
ment qu'il mangquait une table comme
celle-ci dans la cite des Ducs. L

Coté Marché, 60 rue de la vieille
monmaie, 73NN Chambéry. Environ
35 couverts. Tel : 04 79 85 04 35.
Fermé les dimanches et indis.

)
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COTE MARCHE : UN RESTAURANT-EPICERIE
GASTRONOMIQUE A CHAMBERY

Alexandre Ongaro, chef étoilé de I'Essentiel et du
restaurant de 'hitel 5* Le Kilimandjaro a Courchevel
1850, revient & Chambéry, sa ville natale. Il a ouvert
en septembre le restaurant gastronomique Caté
Marché, avec son épouse Julie, enologue.

Leur concept est original. Au rez-de-chaussée, on
peut faire quelques courses a I'épicerie et retrouver
certains produits utilisés en cuisine. A I'étage, on
passe & table et on se régale d'une cuisine inspirée et
créative utilisant des produits d'exception. Voila une
adresse qui n'a pas fini de faire parler d'elle !

Weny = Gt 4 faire = (il oiguement) & 28 50, meny = Cioé Décoerts »
3 37 st meny « (6 Dlassigos Fietion » 3 55€.

50 e Viaille Momnaie 3 Chambéry, tel 04 79 8504 35

| e (04 Y oo 010 | CNTON GAMOAE | CRASRADNY | 0N-LES-BKE | MECY | LEMAN |




1iss a fregula : faire
suer les gousses d'ail avec 'huile
d'olive, ajouter la fregula et faire
nacrer, déglacer avec le vin blanc,
faire réduire a sec, mouiller avec
le bouillon de volaille, laisser
cuire a petit bouillon pendant 15
min. Une fois cuite, incorporer
le parmesan rapé, la truffe noire,

saler, poivrer.

Farcir les suprémes de volaille
avec les pleurotes préalablement
suées et assaisonner d'une per-
sillade, rouler en ballottine. Cuire
dans un four mixte a 58°Ca ceeur,
laisser reposer et napper avec
la sauce champignons.

[a recette du chef de Coté Marche
Ballottine de volaille aux champignons,

frequla sarda a la truffe noire

AT
Ingrédients pour 4 personnes :

160 g de fregula sarda

300 g de bowillon de volaille
10 ¢f de vin blanc

3 gousses d ail épluchées

3 cf d’huile dolive

50 g de Parmigiono Reggiano

4 suprémes de volaille
200 g de pleurotes
30} g truffe noire hachée

8 pecemBre 2011
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couleurs & saveurs

Cote marche

Table et épicerie

itué 3 Chambéry, I'établissement Coté Marché

n'est pas un restaurant comme les autres. Mélant

gastronomie et épicerie, il permet 3 ses clients de
découvrir une large gamme d'huiles, de vinaigres et d'autres
produits issus de petits producteurs de France, d'Espagne ou
d'italie. U'objectif 7 Recréer un esprit « boutique » et miser
sur la transparence en présentant les produits utilisés sur |a
carte. Autre atout de cet établissement : la mise a disposition
de livres de cuisine pour vous donner des idées de recettes !

{::JTE maI.Ché Caté Marche

60 rue vieille monnaie
73000 Chambéry
T.04 79 8504 35

restOrant table & épicerie

www.cotemarche-restaurant.com

Une cuisine de saison

Dans les assiettes, autour des deux menus, le chef Alexandre
Ongaro met a I'honneur dans chacun de ses plats un produit
de saison. Vous profitez ainsi d'une carte qui évolue au fil
des semaines pour satisfaire continuellement vos papilles.

Cote vin
Découvrez aussi une large sélection de vins de producteurs,
composée par Julie Ongaro, oenologue,

auf Agnoy : sojoyd 5 - anbiunwussy-gng
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Julie et Alexandre Ongaro, a la barre de Coté Marche

Beaux produirser
associations en équilibre

Brillante dans ses propositions, cette table assoit sa reputation avec
une parfaite maitrise du rythme des saisons et des saveurs.

prés quatre ans passés au Kilimandjaro,

a Courchevel, Alexandre Ongaro,

formé a I'école de Fernand Point et
passé chez les fréres Blanc, distille ici une
cuisine d'auteur. Son credo ? « Des plats tou-
jours respectueux du produit, avec jamais
plus de trois ou quatre saveurs. » Le decor
le rappelle bien, d"ailleurs, avec son rayon
épicerie, sa grande ardoise saisonniére et,
sur le mur, 4 I'étage, la devise de Curnonsky,
pére spirituel des gastronomes: « La cuisine
est quand les choses ont le golt de ce qu'elles
sont. » Sans oublier celle de Fernand Point,
son mentor: « Les garnitures doivent étre
assorties comme une cravate i un complet. »
Dans 'assiette, ces délicieuses maximes se
traduisent par un velouté d’asperges impec-
cable ou des ravioles d"écrevisses du Léman
cuites 4 la perfection, servies dans une soupe
de poissons du lac, rafraichies au cédrat et
au céleri, pour se voir au final agrémentées

XHl | L"EXPRESS

d'une pincée de safran local. Du grand art!
La suite ? Dans le méme esprit, gourmande
et percutante, Citons cette noix de veau roseée,
accompagnée de carottes fanes, d'une puree
de patates douces et de deux belles lamelles
de truffe joliment parfumées. Au caxur de
son drole de restaurant tout a la fois brut
(escalier en béton armé) et feutre (nappes
blanches, plats servis sous cloche), Alexandre
Ongaro conjugue, non sans brio, vivacité
et douceur. Son épouse, Julie, cenologue
de formation, donne vie a son propre vin
dans le beaujolais (vignobles Goyard-Pochon),
et soigne la carte des flacons en privilé-
giant les petits producteurs, souvent incon-
nus au bataillon. Coté Marché ne serait-
elle pas la table qui manguait a Chambéry ?
Formule déjeuner: 28,50 € (verre de vin, café
et mignardises compris).

» Coté Marché, 60, rue Vieille-Monnaie,
Chambéry. 04-79-85-04-35.

SDE30€]

ETOILES DU BOURGET

Dans une batisse du xvie sigcle,
Annie et Jean-Frangois Trépier
mettent les petits plats dans les
grands. A travers un décor hors
du temps - la salle & manger en
pierre et poutres d'époque en
témoigne - mais, surtout, ces
plats créatifs et incisifs, tel le
tartare de lavaret aux senteurs
iodées, légumes acidulés, sur
un carpaccio de beeuf marine

a la vinaigrette d'anchois.

Menu au déjeuner: 27 €

) La Grange a Sel, La Croix
verte, Le Bourget-du-Lac. |
04-79-25-02-66.

Etoilée depuis 1989, cette -
auberge a le vent en poupe,
grace au duo formé par
Marie-Christine et Pierre Marin.
En plus de la nouvelle terrasse
panoramique qui surplombe

le lac vanté par les auteurs
romantiques, le chef brille

a grand renfort de plats subtils.
S'il fallait nen citer qu'un:

le lavaret du lac farci aux
écrevisses, rafraichi d'une
sauce aux herbes avec

des frites de purée de petits
pois. Menu au déjeuner: 28 €

) LAuberge Lamartine,

route du Tunnel du Chat,
Bourdeau, Le Bourget-du-Lac.
04-79-25-01-03.

Son consommé de mousserons
et son ceuf a 64 degrés en
fournissent la plus savoureuse
des preuves: les plats d’Alain
Perrillat-Mercerot font mouche
A tous les coups. Autres bonnes
raisons d'apprécier cette
auberge contemporaine:

sa situation au bord du lac et

sa carte de vins savoyards triés
sur le volet (Belluard, Grisard)...
Menu au déjeuner: 29 €.

» Atmosphéres, 618, route des
Tournelles, Le Bourget-du-Lac.

04-79-25-01-29.

Pages réalisées par Relaxnews: David Doukhan, Christophe Lafarge, Frédéric Quidet, Sandrine Sauvin.
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FAIRE DECOUVRIR
DES VITICULTEURS

"~ PROMETTEURS

(Enologue de formation et petite-fille de viticulteurs, Julie Ongaro,
33 ans, gére la cave du restaurant Coté Marché @ Chambéry. Elle aime
révéler aux clients des viticulteurs prometteurs et propose 60% de

viticole de ses grands-parents i Leynes,

en Sadne-et-Loire qui produit sur quatre
hectares du saint véran blanc, du beaujo-
lais-villages rouge et rosé, et un crémant
de Bourgogne. « Je les propose & lg carte
du restaurant parmi 90 références, soit 500
bouteilies en stock », précise Julie Ongaro
qui posséde un BTS viticulture et cenologie,
une licence Vigne et un diplédme d'cenolo-
gue. La jeune femme a notamment travaillé
comme maitre de chai pour des domaines
viticoles francais et un laboratoire cenolo-
gique a Pauillac. Depuis septembre 2011,
elle ceuvre aux cotés de son mari, Alexandre,
au sein du restaurant Coté Marché qu'ils ont
créé a Chambéry. « J'aime révéler aux clients
de petits viticulteurs prometteurs en faisant

J ulie Ongaro a repris en 2006 le domaine

.« AOC Roussette de Savoie (2010).
Christophe Bouvet. Culture biclogique.
« LIn nez trés floral, de la rondeur, frai-
| cheur et vivacité en bouche ». Avec la
| feradulac
.« IGP Hautes Alpes. Domaine Petit
~ Aoiit. 2010. Cuvée New Rosé. Culture
| raisonnée. « Un nez fruité, de Ia ron-
deur et longueur en bouche ». Avec un
 rouget barbet.
& AOC Pic Saint Loup. Coteaux
du Languedoc. 2009. Mas Bruguiére.
Cuvée Grenadiére. Culture biologique.
« Un nez explosif sur le fruit et la gar
rigue. Une bouche souple et peu tan-
nique »_ Avec un carré d'agneau roti.
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vins naturels.

découvrir la typicité des terroirs et des appel-
lations, des vins de pays aux grands crus »,
assure-t-elle, La carte comporte 60% de vins
issus de raisins cultivés en lutte raisonnée,
en agriculture biologique ou biodynamique.

SOUPLES

ET PAS TROP PUISSANTS

w Je sélectionne tous les vins sur le terrain ou
aprés des dégustations d'échantillons. Je pri-
vilégie la qualité et des prix accessibles. Le prix
movyen d'une bouteille, souhaité por le client,
ne doit pas excéder 70 eurps », précise Julie
Ongaro. Elle introduit trois i quatre nouvelles
références en vins, lors du renouvellement
mensuel de la carte des mets. « En effet, je
Jjoue 'harmonie avec la cuisine o Alexandre
les clients adorent les accords mets-vins. A la
rentrée, je suggérerai un vin avec un plat sur-
prise du chef ». Elle constate que la clientéle
apprécie les vins souples et pas trop puis-
sants. Les plus anciens millésimes remontent

a 1999 : il s'agit d'un Chateau Latour et d'un
vin italien (Barolo).

VINS AU VERRE :
50% DES VENTES

70% des clients lui font confiance et lui lais-
sent donc choisir les vins. « /s sont trés avides
de conseils techniques et de dégustation »,
poursuit celle qui animera, dés septembre,
des cours de dégustation, tous les troisigmes
jeudis de chaque mois. Elle constate, en
outre, un bel engouement pour les vins au
verre, vendus 7 eurgs et qui représentent
50% des ventes. « Le client dispose d'une
offre de vin dans chague région et f'en suggére
aussi orolernent », souligne cette passionnée,
toujours ravie de mettre en avant ses der-
niers coups de cozur. Parmi les champagnes,
le premier cru Avize 100% Chardonnay o Eric
Dhondt-Grellet ou le champagne extra-dry
du Domaine Louis Brochet, ®

Christel Reynaud




LA GLOIRE D’ALEXANDRE

I1a voyagé, a gagné une étoile a Courchevel au Kili-
mandjaro, est revenu au pays, créant sa maison. Le
rez-dechaussée fait bistrot plus épicerie. Le premier

étage abrite une table sobre et gastro ou il se donne
au mieux de lui-méme derriere sa baie vitrée. Bref,
Alexandre Ongaro (photo), qui a travaillé chez Georges
Blanc a Vonnas, mais aussi avec Bruno Cirino (au
Royal Monceau) et Alain Solivéres (aux Elysées du
Vernet), charme sans mal et s’appréte a regagner une
étoile en mars 2013. Le foie ng:s pressé au lavaret
fumé avec sa thubarbe co

accompagné d’une tuile de pain, le rouget barbet avec
polenta, tomate, safran, légmnes en ratatouille et
aioli safrané, 'agneau du pays cathare aux petits pois
condimentés au wasabi, carottes fanes et jus corsé

dit Apicius sont quelques-unes des merveilles qui
vous attendent 1a au gré de la saison et du marché.
On ajoute le joli «avant-dessert », avec sa mousse café
frottée aux fru:ts exotiques (mangue!Pasmnn) ou
encore la tarte au citron revisitée avec sa et

ses amandes. Bref, en voila assez pour se dire que la
se trouve la future grande table. Les jolis vins d’ici
(jongieux d’Eugene Carrel) ou d’ailleurs (rouge
ventoux dudomame Font Sarade, issu de

et syrah, superbement parfumé) donnent envie
d’avoir son rond de serviette.

Cdté Marché, 6o, rue de la Vieille-Monnaie. 04.79.85.04.35.

Menus: 30 (déj., vinc.,), 37, 55 €.
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lexandre Ongaro est un chef qui aime

foncer. Lorsqu'il se retrouve dans sa

ville natale, a « LEssentiel » a Cham-
béry, comme chef de partie, second puis
responsable du restaurant gastronomique, il
participe a la conquéte de I'étoile Michelin
en 2004. « Ce fut une belle aventure. L'année
suivante, nous avions gagné trois toques au
Gault Millau ». A 32 ans, il devient le chef
executif de La Table du Kilmandjaro a Cour-
chevel : « La encore, ce fut un nouveau défi,
Je me suis donné a fond. Nous avons obtenu
['étoile Michelin en 2009 et ce, au bout de deux
saisons et demi ». Auparavant, Alexandre On-
garo avait fait ses armes chez Georges Blanc
auprés du second de cuisine, Franck Putelat
et aux Elysées du Vernet a Paris en tant que
demi-chef de partie. Fort de ces expériences,
ce rigoureux chefa eu envie de s'installer. Il lui
aura fallu prés d’'un an pour trouver un local
de 260 m? dans le centre de Chambéry. Mal-
gré le contexte économigue, il a fait le choix
d’investir 280 000 euros (HT). Il a contracté
un emprunt sur sept ans.

UNIVERS COSY

Le restaurant gastronomique Coté Marché
offre un univers cosy et épuré, imaginé par
I'architecte chambérien, Emmanuel Maumy.
Le chef dispose de trente-deux couverts. Dés
le départ, le restaurant a connu 'embellie et il
s'est donc entouré d’un second et d’'un demi-
chef de partie. Son épouse, Julie officie avec
un chef de rang et un demi-chef de rang.

La démarche du chef repose sur une carte
courte renouvelée chaque mois avec deux
entrées, deux poissons, deux viandes, un fro-
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LE COUP DE POUCE ATTENDU ?

L'ETOILE MICHELIN

Installé a Chambéry depuis septembre 2011, Alexandre Ongaro
renouvelle la carte tous les mois, privilégie les produits de la région
pour une cuisine spontanée et créative. A 36 ans, il vise I’étoile

Michelin.

mage faisselle et le plateau de fromages, et
trois desserts (voir notre encadré).

Ce chef privilégie les produits régionaux et
indigue les noms de ses fournisseurs sur la
carte, du boulanger au torréfacteur, en pas-
sant par le maraicher bio, le boucher et le
producteur de safran. « Jaime associer des
produits locaux a des produits nobles, et re-
visiter des plats régionaux : lavaret a la facon
grenobloise, cochon fermier et petits pois a
la frangaise, saumon a la chambérienne. .. »,
souligne-t-il.

COIN EPICERIE

« Il faut sublimer un produit et non le dénatu-
rer. Dans l'assiette, pas plus de trois saveurs,
une garniture et une sauce. La précision des
cuissons est primordiale. Dans ma cuisine
toute électrique, j utilise trois planchas et je
pratique les cuissons basse température »,
poursuit-il.
Afin de donner un supplément d’ame au res-
taurant, Alexandre Ongaro a fait aménager,
au rez-de-chaussée, le long des murs un coin
épicerie ou le client peut se procurer les pro-
duits phares utilisés dans sa cuisine : huiles
et vinaigres, poivres, épices...
Au déjeuner, le ticket moyen s'éléve a 50 eu-
ros et le soir a 70 euros. « Pour maintenir le
cap, une moyenne de 45 couverts/jour est né-
cessaire. Il faut continuer a capter la clientéle
de Chambéry, mais également les Lyonnais,
Suisses, Allemands, Anglais, Belges. .. », com-
mentent les époux Ongaro, convaincus que
I'étoile Michelin leur donnerait un formidable
coup de pouce. &

Christel Reynaud

* Au déjeuner :

menu « Coté a faire » a 22 euros
(entrée-plat ou plat-dessert, verre de
vin et café), ou a 30 euros (entrée,
plat, dessert, verre de vin, café).

* Menus « Coté découverte » a

37 euros et « Coté classique fiction »
a 55 euros (le plus vendu).

Ces deux menus comportent une
mise en bouche, un pré dessert,

et des mignardises.

© C. Reynaud
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