\\‘ ‘!k_/

[

. R
LE cN ol A~ DEs dt\/\/{%‘
j RESTAURANT HOTEL DE CHARME

&3
LE GUIDE

MICHELIN

David Gallienne
invite Alan Geaam ce 14 juin
au Jardin des Plumes...

Un week-end étoilé sous le signe du partage et des saveurs levantines

Giverny, juin 2025 - Les 14 et 15 juin prochains, le Jardin des Plumes vivra au
rythme d’un week-end gastronomique exceptionnel.

Pour l'occasion, le chef David Gallienne convie son ami et confréere Alan Geaam,
chef étoilé a Paris, pour un double événement inédit a quatre mains : un diner
d’exception au restaurant gastronomique le samedi soir, suivi d’un brunch libanais
convivial le dimanche midi au restaurant Oscar...


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaBFyUr_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGl2tHXhJUFcnUMI1M-2BTkbLY3W-2BCxn46F40XnYHn26hiu3DzHO3fAzUH13LBOAiUyu0GXkN9V5bjBZrE0qsN6UsGxgDFkCVpKqpJXLCUipkpM6lwZIqT-2B8FAg-2BCy-2B-2B8Myp3zw-2BOvpfcD1tSmbevnruFmATXaHu-2BlhOjOGstZt-2Bq3C7SDNz6JGGVRBtooO9kkb5KhrE-2F03uV-2FFMfNfobbj-2Fr2BYKEJtXmY-2FmkQ7oXFl56I-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwxsjJCVASo9VravftjBVSblFOJDFAngDc7nR-2BX-2BIGDC9U1j_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGl2tHXhJUFcnUMI1M-2BTkbLY3W-2BCxn46F40XnYHn26hiu3DzHO3fAzUH13LBOAiUyu0GXkN9V5bjBZrE0qsN6UsMzdYm0-2F-2Fswf-2BrXZNGK1Oyp1ftj-2FHiS-2FrNF-2FtgYSmkuZ3-2BUouWUDAGdzRDlaVR-2FunAjY7-2BwUqmlZjTkoF51Pa73J-2BJii0X2vaXOv15HoIcXGZbAtWm2nL6cznwbgMGN0E6cYsHmDEkOIr3fLSwFJE50-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwxsjJCVASo9VravftjBVSblFOJDFAngDc7nR-2BX-2BIGDCvUFp_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGl2tHXhJUFcnUMI1M-2BTkbLY3W-2BCxn46F40XnYHn26hiu3DzHO3fAzUH13LBOAiUyu0GXkN9V5bjBZrE0qsN6UsHmTUDvWNKdcEUmABxKUSNn0w1atA0Gv4x8bbTj9gFaEKWM49KjDlwLeAa-2FcaekRTqZnrY-2FbEveXDXw4Doryt2tS8DvKS8UT24NfOtyKNbhzrBoBqyA3SjQkDFTglW8u1lOvWY-2FlQuyu5cpIgzjwW-2Fo-3D

RENDEZ-VOUS AU
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LE SAMEDI 14 JUIN 2025

QUATRE MAINS, DEUX UNIVERS,

UNE PASSION COMMUNE

Samedi 14 juin 2025 - Diner a quatre mains

Deux chefs, deux sensibilités,

deux histoires de vie singulieres se rencontrent dans U'écrin de Giverny.

Alan Geaam, d’origine libanaise, est aujourd’hui l'un des visages les plus
inspirants de la scene gastronomique frangaise. Autodidacte, il a conquis une


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaBcQTc_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGl2tHXhJUFcnUMI1M-2BTkbLY3W-2BCxn46F40XnYHn26hiu3DzHO3fAzUH13LBOAiUyu0GXkN9V5bjBZrE0qsN6UsDAvhSrGSHDel8Ks-2Flliwj0qRGyvHraMCZEHcq36416yga0RzmxII-2BuJOq-2Ff3uO3iclUHlzOhqmfXgAmaaDZ3RGoXGWoVNG155qgEAbHmi-2FLqHUGYtC9qWSA0x4WVUKUdcNUSAsp-2F9U36yqYoJeAzNc-3D

étoile Michelin dans son restaurant éponyme du 16e arrondissement,
grace a une cuisine raffinée mélant influences du Liban et rigueur francaise.

A ses cotés, David Gallienne, chef du Jardin des Plumes, propose une lecture
poétique de la Normandie contemporaine, ou les produits du terroir s’expriment
avec élégance et justesse. Ensemble, ils signeront un menu a quatre mains tout
en contraste et en harmonie :

Artichaut facon Dubai au foie gras et pistache, langoustine taouk en
tempura, lieu jaune aux moules et basilic, pigeon laqué a la mélasse de
grenade, Petit Suisse normand aux framboises et raifort,

et dessert au lait, miel, hysope et glace achta.
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DINER A QUATRE MAINS
AVEC ALAN GEAAM

SAMEDI 14 JUIN 2025
0OE HORS BOISSONS
ACCORD 6 VERRES 1106

L'ARTICHAUT DUBAI

AU FOIE GRAS | PISTACHE

LA LANGOUSTINE

FAGON TAOUK | PINCES EN TEMPURA | AIOLI NOIR
LIEU JAUNE
MOULE | BASILIC

PIGEON LAQUE

MELASSE DE GRENADE | AUBERGINE | TAHINI

LE PETIT SUISSE RORMAND

FRAMBOISE | RAIFORT

LAIT MIEL

POLLEN | HYSOPE | GLACE ACHTA

Dimanche 15 juin 2025 - Brunch libanais a Oscar

Le lendemain, c’est dans une ambiance plus décontractée et festive que se
poursuivent les festivités. A Uoccasion de la Féte des Péres, David Gallienne


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaBWd4b_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGl2tHXhJUFcnUMI1M-2BTkbLY3W-2BCxn46F40XnYHn26hiu3DzHO3fAzUH13LBOAiUyu0GXkN9V5bjBZrE0qsN6UsHrmMBS0gfp3qcW12xxukZjXU3YvkPI-2FMauvNRjSXQIY-2FOAKmtAstTVFAEsmZqb-2Fl4lfVBcjybqzbd9u0Vj58CRzbVCdHZNu1vVRzkPkMxzdRwseRUx0-2FAv1CdaLxhPQ7XqP4r5iow2QLx5-2BnXpnmO8-3D

invite Alan Geaam a investir les cuisines d’Oscar, le bistrot du Jardin des Plumes,
pour un brunch libanais généreux et coloré.

Au programme : houmous, taboulé, baba ganoush, labneh, moussaka,
manouché, chiche taouk, kefta, mais aussi quiche chawarma, soupe de
concombre a la menthe, tartare de crevette au yaourt a Uail,

sans oublier viennoiseries et douceurs orientales.

Un moment de partage aux parfums d’Orient, a savourer en famille ou entre amis,
dans le cadre bucolique et chaleureux du Jardin des Plumes.

Situé dans le village emblématique de Giverny,
Le Jardin des Plumes est une adresse confidentielle
ou lart culinaire rencontre la nature.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.bBhYd1JqUOr0zCtKeh9gFDkqG7asXFp67xBTNEorJ5y5gxDxrWRcqtxa9avnsGUyaeiG_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGl2tHXhJUFcnUMI1M-2BTkbLY3W-2BCxn46F40XnYHn26hiu3DzHO3fAzUH13LBOAiUyu0GXkN9V5bjBZrE0qsN6UsLcxdjvU77J26-2FLxj3UgZc5n-2B6t1paX6w45Gv2aAW2GA5c8XxqQ3I36W5N3TiSfyN-2By4RCDAKnZz7bUb-2FG3gosdaiHMi2-2F9QdgDsNRjSGPT1XAvueAxT7mWF5nkMGSqvnRNGVigpxTzrypgk3mXtbXY-3D

Ce restaurant étoilé, niché dans une élégante demeure anglo-normande,
invite a un voyage gastronomique inspiré du terroir normand
et des inspirations du chef David Gallienne.

Au Jardin des Plumes,

le chef célebre les richesses de la Normandie

avec des ingrédients soigneusement sélectionnés

aupres de producteurs locaux.

La carte évolue au fil des mois pour refléter la générosité de la nature :
poissons de la Manche, légumes du potager, viandes d’exception

et produits laitiers emblématiques de la région

s’invitent dans des compositions pleines de finesse et d’audace.
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https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaB-mps_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGl2tHXhJUFcnUMI1M-2BTkbLY3W-2BCxn46F40XnYHn26hiu3DzHO3fAzUH13LBOAiUyu0GXkN9V5bjBZrE0qsN6UsOh5hrCR4sfnzGMzfTiIK47qAIZGdtTwv8BvSqzenqQrjscl-2FzGea4ziNjMaCtP4TYH4Pz3WTCPFSSWA2kczsUQhttD1nH6kh0LNxL4mKt9zSDimud0U-2B9x8nupS0dGkooP-2By8NNMSW82A8waMUXEXs-3D

LE CHEF DAVID GALLIENNE

Sacré gagnant de Top Chef en 2020, David Gallienne, chef étoilé au Guide
Michelin, s’impose comme un cuisinier audacieux qui sublime les produits locaux
avec une approche a la fois contemporaine et respectueuse des traditions. Son
parcours, marqué par une recherche constante d’émotions et d’authenticité, le
mene a proposer une cuisine sincere et raffinée, ot chaque plat est une ode aux
saisons.

SON PARCOURS

Originaire de Normandie, David Gallienne s’est forgé une solide expérience aupres
de grands noms de la gastronomie avant de tracer sa propre voie. Apres avoir fait
ses armes aupres de chefs étoilés, il reprend Le Jardin des Plumes en 2020 ety
insuffle son identité culinaire. Sa victoire dans I’émission Top Chef cette méme
année renforce sa notoriété et lui permet de faire rayonner son amour du terroir
normand aupres d’un large public. Passionné par les produits locaux et Uart de la
gastronomie, il met un point d’honneur a proposer une cuisine authentique,
empreinte d’émotion et de sincérité.



