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LE CHR MARSEILLAIS

Il y a une vie en
dehors de la pizza!

{ls ne proposent ni pizza ni bouillabaisse.
Et pourtant, ce sont les restaurants qui ont
le vent d poupe d Marseille. Visite guidée
de la capitale phocéenne d travers trois de
ses élablissements aux concepis particuliers.

ur cerlains, Marseille

est la capitale mon-

diale de la bouilla-

baisse. Certes, quelques
restauranis iriés sur le volet
Proposcnl une version auss
traditionnelle que succulente
de ce plat emblématique de la
culiure phocéenne. Mas, ce que
mangent les Marseillais, chez
cux comme au restaurant,
c'est... la pizza. En guise de
tapas & 'apéritif, cn entrée ou
cn plat, la pirea est « le » vrai
mets incontournable pour gui
veut satisfaire ses clients. Un
basique de la carte. Certains
restaurants sou-
hantent pourtani
sortur des sentiers
battus.  Nous
avins .illll.ﬂ]'!ﬁli.:'.
trons  d'entre

eux, qui ont su développer un
« petit truc en plus =,

A la sortie du Vieux Port, dans
le quartier du Pharo, le [icw
hotel of Marseille s’enorgueillit
d'étre I'un des rares hitels de
la ville & attirer une clientéle
qui vient exclusivement pour
fréguenter le restaurant. Le
Vietor Café propose, depuis
quelques semaines, une carte
dédide au beeuf fagon Kobé,
qui permet de dépuster celle
viande persillée d'une tendreté
exceptionnelle, & prix dows (ar-
tare 3 22 €, carpaccio 4 19 €,
onglet 3 28 €., ). L'ambiance v
est 4 I fois chic ot décontractée.
Et. gquand le chmat lc permet
= ¢ esld-ine presque touours —
les chients peuvent prendre un
verre sur la terrasse et 8'offnr
1« ApEr pic’assiette », com-
posé de brocheties créatives.
L truc en plos ; le brunch au
champagne, et aussi la nouvelle
formule du déjeuner qui pro-
pose, chagque jour, un plat tra-
ditionnel marseillais {petus far-
s, picds paguets, aioli...) +un
verre de vin pour 13 €.

A La Cantinetta, tout au bout
du cours Julien. I'ambiance st
italienne ¢t survoliée. Les plals
du jour sont déclamés sur un
mode thédtral par des serveurs
semblant sorti d'une méce de
Pirandello. Cet ex-troguet de

Fancien MIN marsedllais joun
d'un magnifique jardin (envi-
ron 70 places) ¢t se distingue
par une superbe sélection de
charcuterie, en provenance
directe de la Botle, vu des
meilleurs charcubers de la ville.
Le plat du jour & 11 € y est une
excellente affaire.

Le truc en plus : preppy, dandy,
chic... le personnel s"habille
selon son propre style, mais
tous arborent un couvre-chel
et des hretelles, lmssés i leur
libre choix.

Dans un décor de brocante des
années 1970 faisani la part belle
aux chaises en plastique moulé
el aux suspensions industrielles,
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les Akolytes esl un autre licy
atypigue a Marseille, Situé lace
a la plage des Catalans, cet éta
blissement d'une cinquantaine
de couverts propose une cuisine
fante de petites portions & par-
lager aux accents tantdt terroir,
astatique. hispamque... Pour
composer son menu. chaque
client commande trois ou guatre
petits plats.
Le truc en plus : le concept de
plats & partager qui, une fois
commandés, arrivent sur les
tables au rythme de production
de la cuisine. Ainsi, le client
n'attend pas, et la cuisine ne
connait pas les écueils de la
coordination.
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