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Quatre saisons pour la

Thierry Pszonka est déja aux fou

GASTRONOMIE

Les EBOurmets PeUvent se re-
joair ; la Table de Hautes-
serTe pivre A l'année,

Bertrand Vigourme, anmonce 13
couleur au mitien de la salle de
restaurant : «0n va thématiser
toute année Avec lestruffesen
janvier-février T aimerais bien
inifier aussi une decouverte du
millésime en cours d'élevage
GVEC UNE Semaine o unweek-
end anu printemps. Le froisiemes
{hEme pour moi qui et un sujet
intéressant est la truffe d'été
pour mai-juin. En septembre-
octohre place anxvendanges et
#lx Champignons avec une sé-
quence anssi longue que la
fruffe. Bt nous coturerons la sai-
son avies 1e safrin s

Thierry Pszonka, maitre cuisi-
nier de France, est déjd en cui-
sine et donne sa touche 3 une
cuisine dumarché, i une bistro-
TOmie Vigneronne : cocotte lutés
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s d'agnedu aux chempignons
herbesfraichesan currya Thuile
de noisette, médaillon de lotte
aux girolles et a5peTEes saLUCe
poulette traffée ot poire pochée
&la vanille, glace vanille, espuma
delait. oCe que I'ontecherche,
c'est d'offirawcclients des plats
traditioneels avec une touche in-
novante, Onest ks 3 Tdeote de
leurs demandess, pricise le chef
disciple de Jean Crotet. Jacques
Lamelnise et Michel Berring en
provenance de Buenos-Aires ol
ila oificié pendant plusienrs an-
nées, Empenadas, cassoulet
arpentin mais ausi menu tout
poisson outoul agmean vioire des
herbies oubliées devraient en-
chanter les papilles. Thiermy
Pszonka proposera anssi des
coirs de cuisine.
T5.
= La Tahle de Hautesseme
Riéservation au 5 65 20 6020 ou
hauteseme Ey-vigourous, Fermé e
dimanche soir, mercred| et jewdl.
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