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LA TABLE A EMPORTER

Leur buffet de saison est
a emporter et a payer au poids

Midi pile, Francine, Marie-Héléne et
Martine sont les premieéres arrivées
chez RestO & Cie, a Bégles. « On vient
une fois par semaine, c'est 'occasion
de se retrouver entre copines et c'est
tres bon », se réjouissent les trois re-
traitées, venues profiter du menu de
mardi gras, a base de beignets salés
et sucrés. Autour du buffet, garni de
quatre plats chauds et quatre autres
froids, les clients font leur sélection.
«Ilyena pour tous les goits. On pro-
pose toujours une viande, un pois-
son et des recettes végétariennes »,
détaille Magali Baillet, cogérante de
I'établisserent.

Chez RestO & Cie, ouvert depuis
juin dernier, tous les plats sont faits
maison et préparés a partir de fruits
et légumes de saison. « On travaille
uniquement avec des producteurs
locaux, qui fonctionnent en bio ou
en agriculture raisonnée. On s'ins-
crit aussi dans une démarche zéro
déchet, avec des contenants com-
postables ou consignés », ajoute Ma-
gali Baillet.

Facturationaupoids
Situé au cceur de lazone du Chapitd,
a Begles, le restaurant délivre 50 a
60 repas par jour. « On accuse environ
30 % de manque a gagner depuis
qu'on ne fonctionne quavec la
vente a emporter. Heureusement,
onauneclientele fidéle d'étudiants
et de salariés » indique la co-gérante.
Cest le cas d’Apolline. Employée
dans un cabinet d’architectes du
quartier, elle vient quasiment tous
les jours. Ici, la facturation se fait au
poids, de maniere a limiter le gas-
pillage. «Jai pris les beignets de légu-

- b ke

Nlcolas Cajal gerant du RestO & Cie, a Bégles. rrorov.c.

mes et le mi-cuit au chocolat. En gé-
néral, avec un platet un dessertjen
ai pour une dizaine d'euros. Quand
jai tres faim, ca me cofite plus cher»,
samuse la jeune femme de 27 ans.

En complément de son activi-
té de restauration a emporter,
RestO & Cie dispose d’un coin épi-
cerie, ou sont mis en valeur les
produits locaux. « On propose par
exemple des bieres béglaises, ou
des fruits et légumes de Dordo-
gne. L'ensemble nous permet de
combler un peu les pertes », livre
Magali Baillet.

Transmissionetinsertion

Des cuisines, séchappent des
odeurs de cuisson et d’épices. Le
compagnon de Magali, le chef Nico-
las Cajal gere le coup de feu avec son
équipe. « On travaille avec des stagiai-
res, une apprentie et un cuisinier

azerbaidjanais, qui demande I'asile
politique en France et que I'on es-
pére embaucher. Pour nous, l'inser-
tion etla transmission sontaussi im-
portantes que la cuisine » explique-
tl.

Magali et Nicolas proposent éga-
lement des stages de cuisine ouverts
a tous et gratuits. Une initiative sa-
luée par Elsa, cliente du restaurant
et conseillere au Pole emploi voisin.
« L'équipe est treés sympa, je me suis
inscrite pour le stage du mois de
mars. Qui sait, ca peut faire naitre
des vocations. »

Ouvert depuis mijuin, RestO & Cie
va lancer une opération intitulée :
Graine de cuisiner. L'objectif sera de
proposer des mini-formations pour
faire découvrir les métiers de la res-
tauration aux adolescents.

Rest0 & Cie: 17-19 rue Robert-Shuman a Be-
gles. Réservations au 06 263955 28.



