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Boris

Campanella

«Le 59» a Aix-les-Bains

Apres avoir marque pendant huit ans de
son empreinte le Chateau de Candie a
Chambery Boris Campanella, 33 ans, a
decide de s installer a son compte et d ou-
vrir un etabhssement dans sa ville de nais-
sance, Aix-les-Bains

Forme aupres de Christian Willer de
Michel Chabran, Jacques Lameloise, Michel
Rochedy, Jean-Pierre Jacob puts de Michel
Troisgros Boris Campanella peut se préva-
loir d'un cursus particuliérement brillant qui
aboutit presgue naturellementa l'obtention
d’'une premiere etoile au Chateau de Candie
en 2005 Avant cela, Boris Campanella avait
ete Invite, en 2004, au Plaza Athenee par
Alain Ducasse au titre des «Food France»
et recut, en 2005, le Trophee du chef regio-
nal du guide Champerard Les distinctions
ne se sont pas arrétees en s bon tran
puisgue Bonis Campanella a aussi fait en
2006 les honneurs du Gault et Millau avec

les «Grands de demain» avant d‘atteindre,
en 2007, la finale des Meilleurs Quvriers de
France «Jar eu un parcours assez coherent
mais qui aura suppose des efforts constants
et renouveles pour sadapter chaque fois a
tous ces grands chefs »

En octobre 2009 le chef quittait le Cha-
teau de Candie pour ouvrir guelgues mois
plus tard (mars 2010) son propre eta-
blissement a Aix-les-Bains «Jai eu envie
d étre chez moi, de prendre mes propres
decisions quitte a assumer mes erreurs si
J'en commets » Le chef, qui rejoint desor-
mais ses cuisines en velo, fait clairement
le choix de la simphate dans un cadre
contemporamn et relativement dépouille
Hormis quelques produits de grand luxe
les recettes que lon retrouve au 59 rue
du Casino sont dans |exacte hgnee de
celles quil proposait jadis au Chateau de
Candie associations terre-mer, quelques
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touches audacieuses mais parfaitement
maitrisees legumes oublies le chef tra-
vaille avec la famille Favrin, des marai-
chers d Aix-les-Bains dont 1l ne se lasse
pas de faire leloge On retrouvera par
exemple cet automne et cet hiver a sa
carte (21,50 € a mud), 36 €, 44 € et 62 €
pour le «Menu confiance») le cerfeull
tubereux associe a la Saint-Jacques avec
une pointe de vanille et un petit jus corse
ou encore en amuse-bouche un tartare
de boeuf simmenthal parmesan et citron
servi avec une huitre ouverte

Inscrit aux prochains MOF Bonis Cam-
panella veut en decoudre encore une
fois devant ses pairs «Sarréter en finale,
cest comme passer en celibataire devant
une boutique de lingerie ferinine », nous
confiera le chef du 59 Souhaitons-lui bien
siir de pouvoir approfondir en 2011 ce
golt de la dentelle fine Le chef méme
aureole de ses precedents succes, reste
humble «Lles compteurs sont toujours
remis a zero», dit-l

Page 1/1



