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Lé Téblé dépuis 22: VALE A Tourtour, Laurent Guyon tient

produits locaux, inspirati
ses asslettes sans renon

ans avec SON epouse Meia. Entre
on et INStinct, le chef fait évoluer
cer au plaisir du partage.

PAR FABRICE MICHELIER/ FMiCHELIER@NICEMATIN.FR

PLUSDE20 ans damour. En 2003,
Laurent Guyon posait ses couteaux
3 Tourtour en compagnie de sa
femme, Meia. Natif d'Hyeéres et
formé dans la cité des palmiers, le
chef a ensuite bien bourlingué
entre Paris, les Antilles, la Suisse et
Mougins. De quoi forger son identi-
té culinaire. « A chaque étape, jai
appris des styles différents. La cui-
sine, c'est un enrichissement per-
manent. » Ses plats retracent son
parcours, par des pointes d'épices
par-ci, par-la, et une rigueur accor-
dée aux cuissons et aux jus.

Fort de son expérience, le chef
travaille avec une régle simple :
faire plaisir, tout en faisant ce qu'il
aime. Sa carte évolue au fil des
saisons et des produits disponi-
bles auprés des producteurs
locaux, méme s'il garde une appé-
tence particuliére pour le poisson.
En ce moment, il propose un dos
de julienne réti ou un tournedos
d'espadon mi-cuit. Pour I'accom-
pagnement, le risotto se fait désor-
mais avec de la fregula. Trois
menus sont ainsi proposés tout
au long de I'année. Le végétal y
tient aussi une place ancienne. «
Depuis le début, on a toujours eu
un menu végétarien. Ce n'est pas
nouveau et ce n'est pas un prétex-
te. » Une facon, la encore, de
s'adapter aux envies des clients
sans renoncer a son identité.

Revisiter ses classiques

La cuisine se construit parfois
au dernier moment, presque ins-
tinctivement. « Jachéte, je fais les
courses, et puis, je prépare, je por-
tionne. Et aprés, je vais assembler,
je vais voir. » Une méthode qui
laisse une place a limprovisation
et aux idées de derniére minute.
Une herbe, une épice, une présen-
tation différente peuvent suffire a
ransformer une assiette.

Méme les plats qui ont fait
leurs preuves ne sont jamais
complétement figés. Une entrée
I€alisée il y a plusieurs années
Deut revenir, mais sous une autre
forme, « 11 y a des plats qu'on a
Téalisés de fagon plus classique,
Maintenant en cercle, en montant.
Cest presque la méme base, mais
Cest différent au visuel » Pour le
chef, Ia creativité passe parfois
Simplement par une autre facon
de regarder un produit.

. Cela concerne également la fin
U Tepas. « Je fais des desserts de
ao;‘t'is'"'er », promet-il. A la carte, il
auxChe- Notamment une pavlova
et fraises, avec mousse exotique
gelée de mojito, ainsi qu'une

créme brilée au basilic et aux
framboises.. « C'est le demnier sou-
venir que les gens emportent, alors
autant qu'il soit bon », confesse-t-il

Bib Gourmand

Aprés 22 ans, lés résultats sont
l1a. Le restaurant est référencé au
Gault & Millau et a recu un Bib
Gourmand de la part dut Guide
Michelin. Avec comme remarque : «
Charmant petit restaurant contem-
porain installé a Iétage dune mai-
son en pierre au coeur du village
historigue. On y savoure une cuisi-

ne délicieuse qui met a 'honneur.

les produits du marché, en particu-
lier les légumes, avec un excellent
menu végétarien a prix doux. »

Et pour compléter le tout, ici, le
réseau est capricieux quand on
regarde son téléphone. Un mal
pour un bien. Et, de plus, le restau-
rant n‘a pas de Wi-Fi. Un moyen
de laisser aux clients le temps de
se reconnecter a linstant et a leurs
assiettes. « Quand on passe son
repas sur somn téléppqne, onna
pas la méeme expérience
», admet le chef. Lui a
fait ce métier pour le
partage. Alors, il
n'imagine pas un
restaurant ot ['on
ne se parle pas.
oa l'on prend
son temps. Et les
clients adhérent.

De quoi valider,
sil en était besoin,
le choix fait au début

_Depws 22 ans, Meia et Laurent Guyon ont fait de La Table un restaurant
incontournable a Tourtour. PHOTO FABRICE MICHELIER/ VAR-MATIN

des années 2000, lorsque Lau-
rent et Meia découvrent Tourtour.
En bon habitué de la Cote, il ne
connaissait pas vraiment ce vil-
lage haut pérché de l'arriére-pays.
Il suit alors les recommandations
d'un proche qui lui parle dune
possibilité d'ouvrir un établisse-
ment. Et le coup de foudre est
immeédiat. « Avec Meia, on n'est
pas toujours d’accord sur tout,
mais I3, ¢a a été immédiat », sou-
rit le cuisinier.

Apres avoir perdu son précédent
restaurant aux Antilles apreés le pas-
sage d'un cyclone, Laurent Guyon
se voit tout reconstruire ici. Vingt-
deux ans plus tard, ils sont toujours
1a. A leur table, les habitués du vil-
lage croisent les touristes. Et autour
des assiettes, le chef et son épouse
continuent de défendre le plaisir du
partage et la recherche du gout

LA TABLE. Traverse du Jas Les Ribasa
Tourtour. Fermé mardi et jeudi midi. Menus
344,54 et 86 euros. Rens. 04.9470.55.95.




