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Le label Tables du Cers regroupe un réseau de restaurateurs qui
partagent les mémes valeurs culinaires ¢t travaillent main dans la
main avec des producteurs du Gers.

Ensemble, ils sengagent dans une démarche de qualite, locale et
responsable.

Au cceur des engagements des restaurateurs :
e Cuisiner maison des legumes et fruits frais de saison
e S¢lectionner des produits provenant de notre terroir
e Privilegier les circuits courts
e Informer sur la provenance des produits.
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Pendant tout le weekend de la fete de la gastronomie, les Tables
du Gers vous accueilleront dans leur ¢tablissement.

Pour connaitre les menus :

consultez le site Internet > wwuw.restaurant.tourisme-gers.com

ou la page facebook > https//fr-frfacebook.com/lLes.Tables.du.Cers

& FETE DE LA GASTRONOMIE
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Les TABLES DU GERS,

. en partenariat avec
@ CCI GERS la Ronde des Mousquetaires & les Producteurs du Gers
organisent un

“‘Diner prestige, saveurs du terroir”
oour la FETE DE LA GASTRONOMIE

Cette soiree est pilotee par la CCl du Gers

et soutenue par les filieres de Producteurs et la Ronde des Mousquetaires
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Tel: 05 62 61 62 25 - Courriel : lestablesdugers@gers.cci.fr

o o s i s s - DINER CARITATIF



Maitre de cérémonie : Bernard RAMOUNEDA, Auberge Le Florida & Castéra-Verduzan
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ENTREE FROIDE

paR GERARD TETE
CHEF A LA FERME DE FLARAN A VALENCE-SUR-BAISE

% Press¢ de foie gras IGP Gers mi-cuit
w & au piment de Gascogne

; sur pain d'¢pices doré

,/ - et chutney de coings

3 LASSOCIATION PARTENAIRE :

- Philippe Baron,

Pr¢sident de I'association
Gers Foie Gras

| Accompagne d'un verre de vin blanc
T Cotes de Gascogne :
“Soleil d’Automne 20 15"
Philippe Fezas
Domaine Chiroulet
a Larroque-sur-LOsse

20H : APLRITIF

~ ¥ Cocktail SUNFLOWER & base de Floc de CGascogne offert par le Comite Interprofessionnel du Floc de Gascogne

Assortiment de mises en bouche :

Tartare de saumon fume sur son blini - Panna cotta au foie gras et geléee au Floc de Gascogne

Croustillant d'ceufs de caille cuit mollet, champignons et creme au lard fume
Verrine de gaspacho de tomates & la menthe fraiche du jardin

20U30 : DINER AU RESTAURANT

Soirée animée par des ¢changes avec les Producteurs et les Chefs

LAT

PAR RICHARD POULLAIN
CHEF AU CHATEAU DE PROJAN

w INTREE CHAUDE

PaR MICHEL ARSUFF
CHEF AU RESTAURANT LE PAPILLON A PREIGNAN

Cassolette de lotte et langoustines,
ses petits [egumes
aux pistils de safran du Gers
et julienne de magret de canard séché

“Soleil d’automne verdoyant”
Cceur de ballottine de pintade fermiere
du Gers farcie aux morilles
et ses rayons irradiants de legumes verts

LE PRODUCTEUR PARTENAIRE :
Valerie Galy
Oct8bre & Cadeilhan - Safran

LE PRODUCTEUR PARTENAIRE :
Nicolas Villacampa
Fermiers du Gers & Saramon

: . Pintades fermieres du Gers
Accompagne d'un verre de vin blanc

Cotes de Gascogne :
“Cuvee des Filles 2015
Nathalie et Sandrine Menegazzo
Domaine dEmbidoure & Rejaumont

Accompagne d'un verre de vin rouge
Madiran
‘Chateau Bouscasse Vieilles Vignes 2006”
Alain Brumont
Vignobles Brumont
& Maumusson-Laguian

INTERMEDE

Cranité de Pousse-Rapicre

DIGESTIF

Degustation d'une s¢lection d’Armagnacs
offerte par le bureau National Interprofessionnel de 'Armagnac

DESSERT

PAR MARIE-PERLE ARNAUD
& GUILLAUME MANCHADO
CHEFS AU RESTAURANT LE DAROLES A AUCH

“Fraicheur de basilic aux agrumes”
Parfait glace agrumes,
transparence de sucre au basilic,
maki fondant au citron vert yuzuy,
sorbet au basilic

LE PRODUCTEUR PARTENAIRE :
Caroline Cochet - CD Fruits & Auch
Folion® “Cuir de fruit”

Accompagne d'un verre de vin mousseux
‘Le Panache dEloise”
Michel Baylac
Domaine du Grand Comte & Roquelaure

CAI )
MICNARDISES ~

Cannele bordelais
Truffe au chocolat
Verrine pomme Granny Smith et badiane
Tuile

> -

DINER CARITATIF : tous les bénéfices seront reversés & I'Association pour LEducation des Diabétiques et la Formation du Personnel Médical et Paramédical

Participation :

/0 € par personne - Reservation obligatoire au 05 62 65 51 29



