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Der bekannte Journalist
 
Jacques Gantie 1St elfl
 

hervorragender Kenner
 
der Restaurants an der
 
französischen und ita­

lienischen Riviera. In
 
seinem kulinarischen
 

Führer «Guide Gantie. 
(siehe auch Seite 31 )stellt 

er Hunderte von 11l5lder· 
tipps für Gourmets vor. 

LATABLE 

This tiny restaurant in the 
High Var, which has 

recently been renovated, has 
only 14 places. The food is 
precise and modern; flavour 
rules right up to the tarte tatin 
with tarragon cream or the 
dark chocolate melt with olive 
DU ice crearn. A good way to 
get to know the food is 
through thematic menus 
(Iobster a Ja plancha and 
truffled risotto: pidgeon with 
spinach and grated black 
truffle: truffled sheep cheese 
chips.. ). Melll6 at 27. 30 and 37 
euros. winter lruff/emel1u at 72 
euros, u1il1e /rom 24 eums. In the 
vUlage, 83690 Tourtour, Tel: 
0494705595 

LATABLE 
Machen Sie sich daraufgefasst: 
Der aus Hycres stammende 
Küchenchef Laurem Guyon 
wird Sie in Erstaunen verset­
zen. Und das nicht nur mit 
dem kleinen Speisesaal im ers­
ten Stock (15 Gedecke) und 
der Terrasse, wo an schönen 
Tagen serviert wird. Es ist die 
pragmatische Kreativität, seine 
delikate Art. kulinarische 
Überraschungen auf den leHer 
zu zaubern. Hier nur einige 
Kostproben: gebratene Jakobs­
muscheln mit Passionsfrucht. 
'Ihunfisch-Tor:nedos mit Pfif· 
ferlingen, Rotweinsoße und 
gegrilltem Speck. überbackene 
Ka.lbsoieren mit Heidelbeeren 
und als Dessert weicher Scho­
koladenkuchen mit Eis aus 
Olivenöl. Adressen wie diese 
soIlten Sie sich merken. denn 
sie werden immer rarer. 
Menu 27,30 und 37 Euro. die 
Flasche \Veio ab 24 Euro, die 
halbe Flasche ab 19 Euro. 
Dienst.1g geschlossen. 
TOURTOUR(Var) 
Im Dorf 
Tel. 0494 70 S5 95 
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