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David Gallienne

invite Pierre Sang
auJardin des Plumes

ce vendredi 19 septembre
au soir!

Diner a quatre mains:
David Gallienne x Pierre Sang

Vendredi 19 septembre - Le Jardin des Plumes, Giverny

Le Jardin des Plumes ouvre sa cuisine a un invité de marque :

Pierre Sang Boyer rejoint David Gallienne pour un diner a quatre mains,

le vendredi 19 septembre au soir.

Une rencontre en une soirée, plagant le terroir normand face a 'laudace franco-
coréenne de Pierre Sang, pour un dialogue de saveurs ciselé et convivial entre Top
Chefs, dans la maison étoilée de Giverny.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaB5F9Q_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGGg9UVlEnaWeyq4Fy-2FSIRRvN9h0gHzEUTFhCmqqEcBWMiSM57VKk8mbjjDC2FF7KiYsXyEEgYIUeib5FbkGq3Ij2cffpIqdDRHWxBoScJJWAheZn5MUrPEy-2BURFmH4doSn7lebVUOIhk1HsP8P1oymJgDjdnWIdegnHwCl95SlD8U87pSiolfCCK-2F6-2FtgXQApP2a8n6Tqpg86bzWmKUsnCyfxFyOUK-2BZ99tNoG9o7U-2Fc-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwxsjJCVASo9VravftjBVSblFOJDFAngDc7nR-2BX-2BIGDC3o14_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGGg9UVlEnaWeyq4Fy-2FSIRRvN9h0gHzEUTFhCmqqEcBWMiSM57VKk8mbjjDC2FF7KiYsXyEEgYIUeib5FbkGq3IsN6l4dsd7txU4US-2BV6RTCn0P7mgrw-2FU5AeMV1aSIyAG1lWt2iASsp5rmGW3DnrJ03RfNX3zzKSkeD7HvycyLP3zPWAK1NHY-2FTb-2BUhGKDCTG5W5hKcoNKP-2FM6mbRuBnwDfKLhqa-2B61UWElI2q1G9hEQ-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rCwxsjJCVASo9VravftjBVSblFOJDFAngDc7nR-2BX-2BIGDCSZF9_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGGg9UVlEnaWeyq4Fy-2FSIRRvN9h0gHzEUTFhCmqqEcBWMiSM57VKk8mbjjDC2FF7KiYsXyEEgYIUeib5FbkGq3IkblLE7bM1YT01rcoNMZ1A4KmrvgLvJSbs94FScF4I9L18xkkVYSvFIvZzcQou23PATBwt6bD61lpZhcuo8V2XNfEvviYkGPPFql2GuZ-2BhmLVZgoopURGxE7khsyQhQsZBghoTRknFrI3PbX4QfkTKQ-3D

Le menu (en 6 services)

e LaTomate - kasundi, herbes du jardin
Accord : AOP Bandol, Chateau de Pibarnon, rosé, 2022


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaBv8xT_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGGg9UVlEnaWeyq4Fy-2FSIRRvN9h0gHzEUTFhCmqqEcBWMiSM57VKk8mbjjDC2FF7KiYsXyEEgYIUeib5FbkGq3ImNQYQSFX0bx1PjcBA4LVdIdB1fyPdOAsc5fGiSb0EVIYlsl4FrSsyj3dPz7QZhqgbJXCKjopgv17YteaMmE025MkxwlItNJ3TBdMnB7i24RJzHtewQeCBNO6VIeRwrkyWTPrhjrdNSF2L4HIHbvP8k-3D

Tarif

L’CEuf parfait - lentille, kimchi
Accord :Vin de France, Domaine La Mariota, “Barlovento”, 2021

Le Bar - huitre, grenade, épinard
Accord : AOP Anjou, Chateau de Plaisance, “La Grande Piece”, 2021

Le Paleron braisé — feve coco, kimchi
Accord : AOP Cote-Rétie, Domaine Francois Villard, “Gallet Blanc”, 2021

La Pavlova - vanille, péche, abricot
Accord : Cocktail création

Le Petit Suisse — mdre, poivre de Sichuan
Accord : AOP Vouvray, Domaine Sébastien Brunet, moelleux, 2023

: 180 € hors boissons — Accord 6 verres : 110 € (1 verre de 6 cl par service).

A propos des chefs

David Gallienne — Chef étoilé Michelin du Jardin des Plumes a Giverny,
ambassadeur passionné des produits normands et d’une hospitalité
chaleureuse.

Pierre Sang Boyer — Chef frangais d’origine coréenne, finaliste Top Chef
2011, a la téte de plusieurs adresses (In Oberkampf, On Gambey,
Signature) ou il conjugue produits de terroir et inspirations coréennes.
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DINER A QUATRE MAINS
AVEC PIERRE SANG

VENDREDI 19 SEPTEMBRE

ACCORD 6 VERRES 110€

LA TOMATE
KASUNDI | HERBES DU JARDIN
ADP BANDOL CH-;«TEAIJ DE PIBARNON ROSE | 2022
L'"CEUF PARFAIT
LENTILLE | KIMCHI
VIN DE FRANCE | DOMAINE LA MARIOTA | BARLOVENTO | 2021
LE BAR
HUITRE | GRENADE | EPINARD
AOQP ‘-’é.‘_-DJIEHATEAIJ DE PLAISANCE | LA GRANDE PIECE | 2021
LE PALERON BRAISE
FEVE COCO | KIMCHI
AOP COTE-ROTIE | DOMAINE -PI!NQ':i,; VILLARD | GALLET BLANC | 2021
LA PAVLOVA
VANILLE | PECHE | ABRICOT

COCKTAIL CREATION

LE FETIT SUISSE

MURE | POIVRE DE SICHUAN

AOP VOUVRAY | DOMAINE SEBASTIEN BRUNET | MOELLEUX | 2023



https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaBzAN4_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGGg9UVlEnaWeyq4Fy-2FSIRRvN9h0gHzEUTFhCmqqEcBWMiSM57VKk8mbjjDC2FF7KiYsXyEEgYIUeib5FbkGq3IspHubAb31dgYisvzfI5SxZ6kguvcwSiMul5s6pZprrlS2Bjw-2Fh9FBR76RNz-2BI7VMsOGs8o82iP8ARYwhnY9qCGxnDWWGbxf6zpU-2BuKaNgJg1DS5yOkaJSBUEm4mI8LZHepigulE7pX5kNJOia0j75c-3D
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Situé dans le village emblématique de Giverny,

Le Jardin des Plumes est une adresse confidentielle

ou Uart culinaire rencontre la nature.

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 :


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.bBhYd1JqUOr0zCtKeh9gFDkqG7asXFp67xBTNEorJ5y5gxDxrWRcqtxa9avnsGUymnxP_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGGg9UVlEnaWeyq4Fy-2FSIRRvN9h0gHzEUTFhCmqqEcBWMiSM57VKk8mbjjDC2FF7KiYsXyEEgYIUeib5FbkGq3Iut8vfS3Y5egaEbZBU5di9ob-2FRVjgUzQbarLDlXmziZzzRamoZHLMHaHgt2t5ymjHVx07iDwMubz7S73l9S0Hju64lkauYE6fldPTzJvo9-2FH0WnNSOqU-2FFsz0nCeRhVAeRvQ7OM4VKUqftZibtNitzM-3D

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.

r

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, ou chaque plat est une ode aux
saisons.

SON PARCOURS


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC9-2BJG19b66Xaygmb1dv7yz97DTEt6jF2ZpDYAVMPxjaBZF1u_9-2B9fSvQXXh7Met4f48dahuJ4fwpZnL8dIlmkcu-2BkhOZ9JXj3yf2AQYCGoXXpSUAx1qmg38fFIe-2BVY3qAjzI6j2zvLjIYD4SidTX89310krDVYOJPEJFmt-2FjfdTiM7GVGGg9UVlEnaWeyq4Fy-2FSIRRvN9h0gHzEUTFhCmqqEcBWMiSM57VKk8mbjjDC2FF7KiYsXyEEgYIUeib5FbkGq3IoxewRq-2B1Q3F6rBWQzYYYgzSNPjSWrd1tu-2FhKH-2BJYnzt8aADU0L3-2BClJAyT47wyKEwcz0KG6Fa3rEMrH56D8iMNZqUKaooU8XR5F8MWjMkwTRaVeLxVYKVpN4zz-2BAssKWKzGs3vVry8qYITevaLpweo-3D

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 ’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.





