AU P l A N O LAURENT GuYON ~ LA TasLe, TourTour (83)

UN COUPLE

Quvert depuis 7 ans, la Table de Laurent et Meia Guyon a Tourtour, e d'4 e
village le plus haut perché du Var, a su fidéliser une clientéle locale ... .. wétonoe de srodu "
qui lui permet de rester ouvert tout au long de I'année, américains », De retour au Konigstuhl ef
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LA SALLE DU BESTAURANT A L'1TAGH o} R
RETOUR
AUX ORIGINES
sque Laurent veut s nstaller dans «sof
département 1l prédére éwnter le bord ¢
mer que est trop saisonmier dans e Var
veut allier travasl et plassar ge wwre, |l re
prendg ine  aitaire  (restavrant/traitewr

VAE) en hquedation et rachéte le fonds o«
commerce. Tourtour est un village classs
de 500 habitants ot pnncipalement des
retratés Eranpers. Il dispose de 2 10is 60 oy
¢ de B0m’ de terrasse. En 2008, 1a cursing
Faccuell, 1a cave a vins et la salle ont &1¢
refaits. ©n 2000, c'est le sof et 1a perpoia O«

1a terrasse que ont &4¢ refaits et le mob
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changé. Laurent définit sa cuisine comme
wcontemporaine ovec des prodwits de sav-
sonse quiil cuisine en mélangeant subti-
lement les saveurs et les épices et il aime

«LA TRES PETITE TAILLE DE MA STRUCTURE
ME PERMET D'AVOIR UNE RELATION

DE COMMERCANT DE QUARTIER
AVEC MA CLIENTELE»

travailler le manage des couleurs dans 'as-
siette

Laurent se fournit & La Cabrette & Tourtour
pour les légumes, les salades et le fromage
et au Domaine de la Granegone 4 Dragui-
gnan pour les écrevisses et les champi
gnons. Il se rend aussi deux fois par semaine
au Métro de Fréjus pour sapprovisonner
en viande et paisson. Trois menus sont sug-

-_—

gérés © le végétarien a 28€, un autre 4 32€
et le dernier & 39€. Un menu truffe d'Aups
& T8€ est disponible de mi décembre a4 mi
mars. La carte ¢es vins présente une sélec-
uon de 180 réfé-
rences. Un choix
de digestifs va-
riés est proposé
avec entre autres
uné sélection de
13 Vieux Rhums
de 9 A 29¢€. Différents cafés, dont le Blue
Mountain de Jamaique, viennent aussi
égayer les fins de repas.

Le restaurant ferme le mard, sauf en été, et
depuss deux ans Laurent et Meia ferment
lundi et mardi en hiver,

Du 1% septembre au 7 juillet, Laurent et
Meia n'ont pas d'employés et ils prennent
chacun une personne pour juillet et aodt.

La salle & I'étage dispose de 15 places as-
sises et la terrasse de 20 places

UN AGRANDISSEMENT
NON VIABLE
S'agrandir ne lui parait pas étre aujourd hus
la solution pour son éablissement. En ef-
fer, il aurait alors & s'assurer de continuer 3
remplir son restaurant et surtout il devrait
engager du personnel et leur trouver un lo-
gement dans ce village reculé. Il estime que
la confiance entre les collaborateurs étant
le plus important pour pérenniser une af-
faire, 'exemple couples ou amis est le plus
apte a fonctionner.
De plus, la trés petite taille de sa structure
lui permet de fonctionner comme un «com-
mercant de quartiers et cela plait beau-
coup asa clientéle. B

Jean Beckert



