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les plaisirs de la table
L’automne a également pris ses quartiers à La Table, 

à Tourtour. Une maison à l’entrée du village, une 

vingtaine de couverts au mieux, un peu plus si le soleil 

baigne le jardinet. Pour faire tourner la boutique, 

un couple : Laurent Guyon aux fourneaux, Meia au 

service. En cinq ans, ce duo s’est forgée une belle 

réputation. Méritée. Pourtant, on l’a mise à rude 

épreuve, l’attaquant sur deux fronts : le menu à 32 e 

et le “végétarien” (28 e). Résultat : le chef a gagné sur 

les deux tableaux !

D’entrée, un coup gagnant : le parfait de girolles. La 

douceur de cette terrine à l’ail et au persil contraste 

joliment avec l’attaque franche et le croquant des 

girolles qu’elle contient. Fort de cette entâme réussie, 

le cuisinier a alors déroulé son jeu sans faillir avec, pour 

le menu végétarien, un risotto aux girolles à l’huile 

de basilic. Simple mais parfaitement exécuté : épais 

sans être sec et ce qu’il faut d’assaisonnement. Même 

maîtrise sur le magret de canard de l’assiette voisine : 

le cœur rosé comme on l’aime, les bords grillés pour 

donner à la pièce de viande un rien de croustillant. 

Une cuisson comme ça, ça vous en dit long sur la 

technique du chef. On lui devine des appuis solides, 

de ceux qui autorisent bien des fantaisies. Les desserts, 

par exemple : une improbable pana cotta à la vanille 

et pavot, coulis de poivrons doux, une insolite crème 

brûlée aux framboises et thé Matcha qui laisse flâner 

longtemps en bouche ses parfums délicats. Ultime 

détail : le vin. Un Pas du Cerf rouge 2005 (50cl-22 e). 

Qu’en dire sinon que ce fut un bonheur de plus !

 Laurent Guyon
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