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Zoom Sur...

Bistronomie g Houte Serre

Un chef pour une table «pas ordinaire» !

De retour d'Argentine, aprés 14
anmées passées au sein d'éta-
blissements gastronomigues
de premier plan, dont le Sofitel
Buenos Alres Hotel (5 étoiles),
Thierry Pszonlka se violt confier
la Table de Haute Semre: pde &
la cuisine sur les hauteurs de
Cahors.

o Vet part! en Argentine. oo
L guiestio de win e ne woild -1
POz gue fe rewens avec Un

rant est acclame plusieurs an-
nées consecutives dans [3 Presse
parmi les 3 meilledres tahies
drgenting,

Ce succés est un tremplin polr
Thieery qui est cheisi par |a Safi-

el Buenos Afres HEEl™"" pour

prendre la \&te des cuisines du
restaurant gastronaminue 1|y
sera chef pandant 7 ans, Une
consecmtion paur lul puisque &
Palace est Blu en 2006 eb2ooy
le meflleur Hotel ddmérique

culsinier.. v déclare Bertrand- Latlre et san restaurant Pun des
Cabriel Vigourous, fout hedreus 5 mellleurs ddrgentine.
d'avoir trouve un complice idéal Apres 14 ans au pays du tango et

pour iz mise en musigue de san

du ballon rond, Thhlr_l,r cherche

concept de = bistroncmie « Table ur nouvead challenge. Bt podir-
vigneronne, les chais de Haute Ll s rEvERin e France.

Serre offrent un cadre inoompa- lopportunité se présents avec
rablepour qul connait Ies aceords La Teble de Haute-Serre, Lo chef
majeurs ertre cuising st nobles . est séduit par ce concept ingdit
produits de nos terairs; source  |es valeurs stres denotre termir,  maftres dont Jean Crotet 3 PHb-  de bistronomie dans e chats et
infinie de delectations. trufie et safran en particulier L2 tellerie de Levernois & Beaune,  rejoint |es fowrneaux du restau-

Avec 3 son actif une carte de
visite déjd blen fournie: Mai-
tre Culsinler de France, Com-
mandeur des Cordons Blews de
France, Consultant Gastronomi-
que, Délégud de Mnstitut de la

Chef entend egalement séduir
les papilles deses hotes avec des
siveurs diameriquedu sud. Rien
qui na soit ordinaire i [a Table de
Haube Serre!

Projet unigue

lacques Lameloise & Chagny et
Michel Berring au Patin d'Or a
Luxembaourg, Thierry. s'expatrie
au pays du tango od il poursui-
wra 53 carriére ambour batiant
pendant 14 ans. D'zbord chef

rant, pour ¥ dechiner une cuisine
Quercy-Argentine qultrouve son
inspiration dans les dew termoirs
du Malbec! Un choix ideal 3
I'heurs ol l'on regarde de plus en
pius le Malbec comme e cepage

Castronomie Frangalss en Ar- a L= Bourgogne Restaurant @ desannéesavendr.

gentine, Thierry Pszenka arrive 8t chef dexceplion! Buenos Aires, il decide de monter )
& Haute Sarre avec de nouveaux  ME 3 Besancon de parents dans  sa propre affalre avec 3 assories et s ATt SO,
challenges. En premier:réussir le. |2 métier, Thiery fszonka @ 43 frangais, fe Biblo, Une mapgnifi- Jer el b el
mariage de |3 gastronomie amc  ans. Aprés svoir étéle disciplede  queaventure puisgue le Restag. Fidearabinag, il 05 65 20 8720,
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