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« Un service plus
personnalisé»

Premier diner avec un chefà domicile pourun couple
de gastronomes niçois, séduits par /a souplesse des
formules proposées par Jean-Luc Roncal/I.

(Photo Philippe Bertini)

«Nous avons l'habitude d'aller dans quelques
bons restaurants, mais cela devient de plus en
plus difficile. Quand vous vous attardez. table,
on vous fait vite comprendre que vous n'6tes
pas désirables 1Il. Pour ce client niçois de Jean­
lue Aoncalli, faire venir un chef à domicile
permet d'éviter cet inconvénient. Mais ce n'est
pas le seul avantage qui a emporté la décision.

C'est en lisant un reportage consacré aux
chefs à domicile, dans notre supplément
dominical Fémina ,que ce gourmet a eu l'idée
de faire appel aux services de Jean-lue.

En découvrant d'autres menus... avantages:
« fi y avait trois menus: il 36, 48 er 60 euros.
Nous avons choisi /e plat principal dans le
premier, l'enrrêe dans le deuxième et le dessert
dans le troisième. En plus, nous avons pris du
fromage, des feuilletés en amuse-bouche ­
so/xants pIèces pour 24 euros /1. Total:
« 350 euros pour quatre personnes ". Un
nombre de convives suffisamment réduit pour
que le chef propose de servir lui-même tes plats
qu'il a cuisinés.

/< La principale différence par rapport il un
traireur, c'est que /a cuisine est faite. fa minute
sur place. On gagne en présentation par rapport
il des plats préparés la vBille Br livrés en camion.
Et c'esr plu. personnalisS.

« J'ai pu aussi bien cuisiner scandinave,
asiatique que marocain, sBlon les demandes qui
m'ont ête faites", expfique Jean-lue Aoncalli.

Amuse-bouche, pain, fromage, salades,
mign8rdises et service par maitre d'hôtel,
décorations florales, animation (musicale,
pyroted'lnique, avec un magicien), matériel de
réception (vaissella, nappage, tente, chaises)
complètent l'offre faite par le chef à domicile. Un
cuisinier qui ne joue pas seulement du ·piano·,
mais devient pour ses clients un véritable
homme-orchestre de la gastronomie.

1. Not... MI'lion du 21 rlbmb<to
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