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Eléments de recherche : BORIS CAMPANELLA : chef cuisinier, toutes citations

Infos

Boris Campanella
«Le 59» à Aix-les-Bains
Apres avoir marque pendant huit ans de
son empreinte le Château de Candie a
Chambery Boris Campanella, 33 ans, a
décide de s installer a son compte et d ou-
vrir un etablissement dans sa ville de nais-
sance, Aix-les-Bains

Forme auprès de Christian Willer de
Michel Chabran, Jacques Lameloise, Michel
Rochedy, Jean-Pierre Jacob puis de Michel
Troisgros Boris Campanella peut se préva-
loir d'un cursus particulièrement brillant qui
aboutit presque naturel lementa l'obtention
d'une premiere etoile au Château de Candie
en 2005 Avant cela, Bons Campanella avait
ete invite, en 2004, au Plaza Athenee par
Alain Ducasse au titre des «Food France»
et reçut, en 2005, le Trophee du chef regio-
nal du guide Champerard Les distinctions
ne se sont pas arrêtées en si bon train
puisque Boris Campanella a aussi fait en
2006 les honneurs du Cault et Millau avec

les «Grands de demain» avant d'atteindre,
en 2007, la finale des Meilleurs Ouvriers de
France «J'ai eu un parcours assez cohérent
maîs qui aura suppose des efforts constants
et renouvelés pour s'adapter chaque fois a
tous ces grands chefs»

En octobre 2009 le chef quittait le Châ-
teau de Candie pour ouvrir quèlques mois
plus tard (mars 2010) son propre eta-
blissement a Aix-les-Bains «Jai eu envie
dêtre chez moi, de prendre mes propres
decisions quitte a assumer mes erreurs si
j'en commets» Le chef, qui rejoint désor-
mais ses cuisines en velo, fait clairement
le choix de la simplicité dans un cadre
contemporain et relativement dépouille
Hormis quèlques produits de grand luxe
les recettes que I on retrouve au 59 rue
du Casino sont dans I exacte lignée de
celles qu'il proposait ]adis au Chàteau de
Candie associations terre-mer, quèlques

touches audacieuses maîs parfaitement
maîtrisées legumes oublies le chef tra-
vaille avec la famille Favrm, des maraî-
chers d Aix-les-Bains dont il ne se lasse
pas de faire I éloge On retrouvera par
exemple cet automne et cet hiver a sa
carte (21,50 € a midi, 36 €, 44 € et 62 €
pour le «Menu confiance») le cerfeuil
tubereux associe a la Saint-Jacques avec
une pointe de vanille et un petit jus corse
ou encore en amuse-bouche un tartare
de bceuf simmenthal parmesan et citron
servi avec une huître ouverte

Inscrit aux prochains MDF Bons Cam-
panella veut en découdre encore une
fois devant ses pairs «S'arrêter en finale,
cest comme passer en célibataire devant
une boutique de lingerie feminine», nous
confiera le chef du 59 Souhaitons-lui bien
sûr de pouvoir approfondir en 2011 ce
goût de la dentelle fine Le chef même
auréole de ses précédents succes, reste
humble «Les compteurs sont toujours
remis a zero », dit-il


