TENDANCESC ASTRONOMI

Le chefde la Villa
Madie, a Cassis,
sublime les pépites
de la Provence.

‘estun nid d'2igle suspendud fleur de
roche de Fanse de Corton, Un petit
paradis perché a 1'écart du port au
dessus d'une bucelique crigue blottie au
cceur des calangues de Cassis, Un jardin
aux mirifiques essences peuplé de pins
— parasols, maritimes, d'Alep -, de bou-
gainvilliers, d'oliviers centenaires... et
bercé parle chant envodtant des cigales.
Dans ce paysage féerique o la mer
danne 1a main au clel, on vient d'abord
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pour la table: celle de la Villa Madic, que
Jean-Mare Banzo et Enrico Bernardo ont
fait aclore en 7007 avant quielle ne soit
repriseen 2013 parun couple unia la vie
et a la ville. Lui, Dimitri Droisneau, sur
doué cuisinier de 38 ans, form¢ chex
Michel Canet au Grand Saint-Michel a
Alengon, révélé par Frédéric Robert au
Lucas Carton, biberonné auxdélicesd'Exic
Fréchon au Bristol et perfusé aux fulgu
rances de Bernard Pacaud, o son mentors,
a UAmbroisie, 3 Parls. Elle, Marielle
Dratsneay, impératrice du ballet du ser-
vice de yoans, passée parlesplusgrandes
malsons:les Brasa Lagulole; Michel Gué
rard & Bugénie-les-Bains; Marc Veyrat &
Veyrier-du-Lac et d Megbve; Martin Bera
sategui d Saint-Sébastien, en Espagne. Le
Normand de UAigle et I'Aveyronnaise de
Villefranche-de-Panat se sont rencantnés

Dimitri Droisneau, prince des
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e 2000 a La Reserve, 3 Beaulieu sur-Mer
ilyaterminé chefexéeunifet elle diree

trice de salle -, pour S'envaler sept ans

plus tard des Alpes-Maritimes vers les

Bouches-du-Rhdne,

« La Viila Madie est Te réve de natre vie,
L' éerin irvéel ot mowes sommes devermes des
auberygistes qui vivons sur place», clament
les Drosneau en encensant leur« derfai
teeers Jean Bourdillon, industriel du riz
originaire de Marseille, o sans lequel vien .
n'airait &€ possibies. Le duo gest entouré |
d'une « précieuse dgudpe» de 42 hommes §
et fermmes avec au premier rang: Auré 3
Hlen Cantrelle, inestimable fidélesecond; 3
Florian Grad brillantchef pitissier; Lionel ¢
Legoinha, détonnant chefsommelies, qui :
veille sur une cave de plesde 10 0oo bow

teilles célébrant bes ving de laréglan dcdté
de ceux des plus prestigienx vignobles
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frangais et étrangers, Dimitri Droisnea,
lui, n'a pas perdu de temps en debarquant
A Cassis:une 1™ étoile conservéeen 2013,
une 2° pichée en 3014 - bientdt une 3°7
Dans la foulée, ce perfectionniste a re-
pensé en 2015 ledécor de son « novire gas-
tronontique » — bois, cuir et métal font
émerger une atmosphire marine deeriére
leshatesvitrées -, puiss'est atteléen 2016
alarénovation de sa cuisine. « Cam'uper-
mis de forger encore duvantage mon fden
tité'», confiece papa de deux petitsgargons
de 2 et 6 ans qui ceuvre aussi d'étaged la
Brasserie du Corton, temple canaille de
haute voltige bistrotitre.

Poésie. A la téte de sa Villa Madic, le
maestro des fourneaux fait chanter les
tresarsdearriere payset des profondeurs
dela Méditerranée. En témoignent lesin-
titulés poétiques de ses trois menus en-
racinézason terrair:Surl'ansede Corton;
Baladeaucap Canaille: Lesagapesde Sou

beyranes. « Mes assiclies sont un concentre
it [ fois dodd, terviem, mindral et végétal », dé-
taille ce colosse 3 la barbe délicatement
taillée. Ses emblématiques signatures?
Les primeunrs de nos maraichers: une fa-
randole de légumes du moment crus et
cuits - haricots verts, tomates, fenouil,

Nichie dans Fense de Corton, | terasse o la Vils Madie wurplomde I Méditéranie

navet, basilic... - cajolés dans une tarte
lette; lesfragrancesde noscalanques, une
sublime déclinaison de rouget de roche:
Jefiletgrillé, lachairen carpacciosurune
tartine coifféed une sauce tartare aux our-
sins, le foie en barbajuan; la langouste
rouge royale, barigoule de petits violets
au safran de Roguevaire; le loup de pays
en crodte de pain de seigle, écume aux
huitresn” 3 de Pascal Mighiore; le lapin -
rable, cote, épaule - paradant devant des
crevettes de Palamos, leur jus reduit et
leur huile des carapaces, le tout flangué
de courgettes, d'abricots et d‘amanjcs.
Au rayon des douceurs, un hommage a
T'olive: reconstituce, en glace, en marme
lade, enmoussea lavanille, envinaigrette,
en meringue Croquante Jux dgrurmes en
poudre sechee,

Une ode & 1a Provence qui, aux beaux
jours, vous transparte encore plus au
large. Imaginez-vous alors sur la terrasse
panoramiqued'heuredu coucherduso
leil avec la vertigineuse vue sur ke cap
Canailie, Un véritable régal des pupilles
précédant celui des papilles. w
Villa Madie, avenuc du Revestel, Cassis
(Bouches-du-Rhdne). 04.96,18.00.00.
Menus; 93, 155, 215 € (diner)

Carte:deq2 @206 €

Surprenint dessert © [olive verte confite

Trucuent duo de bapin ot crevettes de Palamos



