79
@ CCIGERS . les tables ou (;ers

Lon %oumm du vrai a‘% eatronvent

Communiqué de Presse

Auch, le 25/11/16

Salon de la gastronomie et de la culture
Gasconnes a SAMATAN, cité du foie
gras: Gasconh’A Table - 25 au 27
novembre 2016

« Les Tables du Gers sont partenaires de la 3ieme édition de Gasconh’A Table »

A l'occasion du salon de la Gastronomie et de la Culture Gasconnes, le label des Tables du Gers sera présent a
SAMATAN aupres du parrain Michel SARRAN et du Président du Conseil Départemental du GERS.

Le foie gras sera a I’honneur tout le week-end et les Tables du GERS le mettront en avant dans le cadre du
plan de relance de la filiere canard en partenariat avec le Conseil Départemental du GERS.

Le vendredi 25 novembre, vous pourrez déguster un crémeux de courges du Gers, cubes de foie gras chaud comme
une chantilly au jambon sec et fines herbes, une recette alléchante du chef Olivier ANDRIEU, lors du diner
Gascon.

Le samedi Bernard Ramouneda, restaurant le Florida, Eric MAUPAS, I'Europ hotel et Pascale Jaubert, I'atelier
de cuisine en Gascogne seront membres du jury au concours culinaire André Daguin mettant en avant des
bindmes cuisiniers/sommeliers des lycées hoteliers.

Enfin, le Dimanche 27 novembre, Olivier ANDRIEU chef a la Table d’Olivier a Samatan animera un atelier
culinaire a 15H a la Halle au Gras avec sa recette de « Ravioles de champignons et foie gras du GERS aux
noisettes, fine creme de volailles et huile de truffe ».

Le dimanche se tiendra a la Halle au Gras le salon avec les producteurs, les ateliers culinaires et pour le déjeuner
une garbure gasconne.

Les TABLES DU GERS, 6 ans aprés leur création c’est :

Un Label regroupant 34 restaurants de qualité qui cuisinent des produits frais du Gers, 34 restaurateurs responsables
et engagés.

1 réseau de 75 producteurs partenaires et un carnet d’adresses des producteurs mis a disposition des restaurants
labellisés.

1 taux moyen d’approvisionnement en produits locaux de 68, 26% (donc tres élevé)
1 taux moyen de plats « fait maison » de 93 %

1 taux moyen d’approvisionnement en produits frais de 94,61 %
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