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30€

LA GASCONNADE

FESTIVAL DE LA GASTRONOMIE GASCONNE

SAMEDI 1ER JUIN
À PARTIR DE 12H00 

AU CLOÎTRE DES CORDELIERS

AVEC LES TABLES DU GERS



SAMEDI 1ER JUIN
À PARTIR DE 12H00 

AU CLOÎTRE DES CORDELIERS

LA GASCONNADE
AVEC LES TABLES DU GERS

MARC
ABRAMOVICI

LE FLORIDA, À CASTÉRA-VERDUZAN

LE CHEF

Bavaroise de courgettes et fenouil, pesto
au cresson

CANARD GOURMAND, À SAMATAN

CORENTIN
LAGACHE

LE CHEF

Foie Gras mi-cuit, confit d’oignons à
la verveine et au vin rosé de Burosse
Focaccia au safran et crème de petits

pois

30€

THOMAS
GRATELOUP
LE XX BAR À MANGER, À VIC FEZENSAC

LE CHEF

Suprême de volaille noire d’Astarac
Bigorre en texture à la crème de mûre et
Armagnac, condiments mûres, ail frais,
concombre grillé et lait de petits pois 

GUILLAUME
MANCHADO

JEUX DE BRAISE, À ROQUELAURE

LE CHEF

Épaule de porc à la bière, échalotes
nouvelles, légumes de saisons

MARIE-PERLE
MANCHADO

PASSION ET GOURMANDISE, À ROQUELAURE

LA CHEFFE

Yaourt crémeux, citron confit,
condiments de noisettes du Gers,

Meringue craquante, sorbet au thym et
citron

LYCÉE 
PARDAILHAN

 À AUCH

Cerises fraîches flambées

LA TABLÉE DE TILLAC, À TILLAC

MARTIN
LECONTE

LE CHEF

Truite gravlax au poivre de Tchuli,
espuma yaourt fumé, compotée

pomme céléri, condiment au Saba



MAISON CARAYON
HUILE, PÂTE À TARTINER, FARINE DE NOISETTE

LES PRODUCTEURS
PARTENAIRES

DES CHEFS

SAFRAN D‘EN MARRE
PRODUCTION DE SAFRAN

LES SOURCIERS
POTAGER HYDROPONIQUE

LE DOMAINE DE﻿ L'AIRIAL
VINAIGRE DE VIN ET BALSAMIQUE

GAMBAS D'ICI
CREVETTES TROPICALES, TRUITES ARC-EN-CIEL

MAISON AU﻿RIAN
ARMAGNAC

LA FERME DE BE﻿RNONS
ÉLEVAGE DE PORCS DUROC

BUROSSE
BIÈRES ARTISANALES

EN MA﻿SSION
PRODUCTION D’AIL

BRASSERIE MOUSSEQUETAIRE
BIÈRES ARTISANALES

VOLAILLE NOIR﻿E D‘ASTARAC BIGORRE
 PRODUCTION DE VOLAILLES DE RACE GASCONNE

SAMEDI 1ER JUIN
À PARTIR DE 12H00 

AU CLOÎTRE DES CORDELIERS

30€


