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Chéteau de Haute-Serre
Thierry Pszonka ala
baguette

jerry Pazonka, estle mou-
veau Chef directeur de la
Table de Haute-Serre: Maitre
Cuizinier de France, Com-
mandeur des Cordons Bleus
de France, Consultant Gasoo-
nomigque Délégué de ['Insti it
de la Gastronomie Frangaise
en Argentine, il est depuis pew
arrive en terre lotoise pour un
nouvesis A6 A 43 ans il pos-
séde dija un wes beau par-
caurs en culsine, Apriss avoir
At le disciple de maitres dont
Jean Crotet & UHotellerie de
Levernois & Beaune, Jacques
Lameloise a Chagny ot Michel
Berring au Patin d'0Or &
Luxembourg, Thierry s'expa-
trieau aE's u tango, I'Argen-
ting, ou il pourauivra & car-
riére tambour battant pendant
14 ans.

D'abord chefd La Bourgogne
Restaurant tenu par Jean-Faul
Boudowxa Buenos Aires, il dé-
cide de monter sa propre af-
falre avec trois associes ran-
gais, le Biblo. Une mepnifique
aventure puisgue le Biblo Res-
taurant est acclame pendant
plusieurs années conséeutives
dans la TPresse MNadonale
parmi les 3 meilleures tables
d'Areentine.
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BThierry Pszonka, un mounveau chef dans | Lat & dacouvrir

laire, ainsi gqu'a proposer de
SAVOUTEISES Tecelies son slie
Interner wiwvw, thierryps-
zonka.com Un menu type Co-
cotte lutée ris d'agneau aux
champignons, herbes frmiches
au curry @ I'huile de noisette ;
ou Salade de coguilles Saint
lacques, téragone, vinaigreie
célerl, pommes ot figues,
sauce soji. Agnoay, tapenade,
magret futneé, Tomates cerises
conlites aux amandes ou Me-
daillon de lotte aux glralles et
asperpes, sauce pouleme truf-
[e, Rocamadour ot petite sa-
lade, ou poire pochée & la va-
nille, glacevanille, espuma de
lait, O grating de oises,
[fraises, menthe et basilic

Les rendez-vous La Table de
Haute-Serre organise plu-
sbeurs évinements incaniour-
nables ot long de année
i - lanvier-Fevrier "Segquence
Truffe Moire de Lalhengue”
tous les mardis : la fameusc
truffe noire du Quercy n'a pas
de secret pour le chef Thierry
Pszomka qui mvitles gourmets
el les visiteurs du oélébre mar-
ché aux truffes de Lalbengue
- Mal-luin “Malbec & Tuber
Estivum® 1 c'est aw tour de lo
trufie d'6eé de falre chavirer les

Lopportunité de revenir en
France se présenie avec La
Table de Haute-Serre. Le chef
est séduit par ce concepdt in-
ddit de bistronomie dans les
chais et rejoint en mars 2010
les fourneaux du restaurant,
pour ¥ décliner une cuisine
Quercy-Argentine qui trouve
son inspiration dans les deux
terroirs du Malbec! Un cheolx
idéal & I'heure ol l'on regarde
de plus en plus le Malbec
comme le cépage des années
& venir... En lien permanent
avee les produits du Lot, le
nouvean chef spuhaite accor-
derleplano de sa cuisine avec
Tespritde la table vigneronme,
En accord avec le propriétaire
des lieux, Przonka tra-
valllera dans un fumoir ali-
In:nl:é de sarments de vigne
‘agneau du Quercy, du canard
el aiutres produits locaux,
Mouveaux plats venus de
T'auire contnent visités par e
chel, des empanadas (chaus-
sons argentin} et quelgues lo-
cros [cassoulet argentin] avec
le souhait de faire découvric et
d'expliquer sa cuisine dans
l'optique d'un défi quotidien
car “la vie se frit aussi sutour
de 'assiette” Pendant ses lol-
irs, ce passionne de cuisine se
consacre aux herbes sauvages,
au thé ou i la culsine moléeu-

le Petit
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| “Septembre-Octobre

Sequence  Vendanges &
Champignons” : senieurs de
vendanges ef  de  sous-
bois.. l'sutomne est roi dans
les menus de Thierry Pseonka
-Oetobre-Novembre  "85é-
quence Safran” ; pour la ré-
colte du safran, la cuisine du
chef prend des teintes oran-

ees en déclinant le safran

is de l'entrée au dessort!
Cours de Cuisine De sep-
tembire & juin, des ateliers cu-
linaires sont animés par le
Chef Thierry Pszonka dans les
cuisines de La Table de Haute-
Serpe Formule ; 1/2 jourmée -
Cours suivi de la dégustation
des meis prépares Théma-
tiques de saison varices :
champignons, herbes en
Cuercy...

Atellers pour tous les ni-
VI, SUL eservation et sous
réserve d'un minimum de 5
participants Tarifs : 95€ par
personne A noter
Coneours Géndeal Agricole de
Paris 20010 Haute-Serre a requ
la médaille d'Or Chilteau de
Mercuis ADC Cahors 2008 ot
la Médaille de Bronze Chiteau
de Haute-Serre AQC Cahors
2008 Chidteau de Haute-Serre
16230 CIEURAC Tel. 33 (0)6 65
2080 20 hauteserre
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