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L'ETOILE MICHELI N
lnstollé à Chambéry depuis septembre 20'l'1, Alexandre Ongaro
renouvelle la carte tous les mois, privilégie les produits de la région
pour une cuisine spontonée et créative. A 36 ons, il vise l'étoile
Michelin.

lexandre Ongaro est un chef qui aime

foncer. Lorsqu'il se retrouve dans sa

ville natale, à « LEssentiel » à Cham-

béry, comme chef de partie, second puis

responsable du restaurant gastronomique, il

participe à la conquête de l'étoile Michelin

en 2004. « Ce fut une belle aventure. Llannée

suivante, nous avions gagné trois toques au

Gault Millqu ». A32 ans, il devient le chef

executif de La Table du Kilmandjaro à Cour-

chevel : << Là encore, ce fut un nouveau défi,

je me suis donné à fond. Nous avons obtenu

l'étoile Michelin en 2009 et ce, au bout de deux

soisons et demi ». Auparavant, Alexandre On-

garo avait fait ses armes chez Georges Blanc

auprès du second de cuisine, Franck Putelat

et aux Elysées du Vernet à Paris en tant que

demi-chef de partie. Fort de ces expériences,

ce rigoureux chef a eu envie de s'installer. ll lui

aura fallu près d'un an pour trouver un local

de260 m2 dans le centre de Chambéry. Mal-

gré le contexte économique, il a fait le choix

d'investir 280 000 euros (HT). ll a contracté

un emprunt sur sept ans.

UNIVERS COSY
Le restaurant gastronomique Côté Marché

offre un univers cosy et épuré, imaginé par

l'architecte chambérien, Emmanuel Maumy.

Le chef dispose de trente-deux couverts. Dès

le départ, le restaurant a connu I'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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mage faisselle et le plateau de fromages, et

trois desserts (voir notre encadré).

Ce chef privilégie les produits régionaux et

indique les noms de ses fournisseurs sur la

carte, du boulanger au torréfacteur, en pas-

sant par le maraîcher bio, le boucher et le

producteur de safran. << J'aime associer des

produits locaux à des produits nobles, et re-

visiter des plats régionoux : lovoret à lo façon

grenobloise, cochon fermier et petits pois à

la fronçoise, saumon à la chambérienne... >>,

souligne-t-il.
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« ll faut sublimer un produit et non le dénatu-

rer. Dqns I'qssiette, pas plus de trois soveurs,

une garniture et une souce. Lo précision des

cuissons est primordiale. Dans ma cuisine

toute électrique, j'utilise trois planchos et je

pratique les cuissons bosse tempéroture »,

poursuit-il.

Afin de donner un supplément d'âme au res-

taurant, Alexandre Ongaro a fait aménager,

au rez-de-chaussée, le long des murs un coin

épicerie où le client peut se procurer les pro-

duits phares utilisés dans sa cuisine : huiles

et vinaigres, poivres, épices...

Au déjeuner, le ticket moyen s'élève à 50 eu-

ros et le soir à 70 euros. « Pour maintenir le

cap, une moyenne de 45 couverts/jour est né-

cessaire. ll faut continuer à copter la clientèle

de Chambéry, mais également les Lyonnais,

Sursses, Allemands, Anglois, Belges... », com-

mentent les époux Ongaro, convaincus que

l'étoile Michelin leur donnerait un formidable

coup de pouce. r
Christel Reynoud

menu « Côté ù foire » à 22 euros
(entrée-plot ou plot-dessert. verre de

vin et cofé), ou ù 30 euros (entrée,

plot, dessert, verre de vin. cofé).
. Menus « Côté découverte » ù

37 euros et « Côté clossique fiction "
à 55 euros (le plus vendu).

Ces deux menus comportent une

mise en bouche, un pré dessert,

et des mignordises.
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