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ANNE-CECILE BARBIER

Boulangére par passion,
par amour du pain et des
autres, Anne-Cécile Barbier
a appris le métier a l'age de
vingt ans, apres une courte
expérience dans l'enseignement. Dans son
fournil, elle prépare avec son équipe de
bons pains au levain, des viennoiseries et
des patisseries variées.

ltalo-britannique arrivé en
France a 5 ans, Alessandro
Candido s’inspire de ses
racines et de son ouverture &

ALESSANDRO CANDIDO ( h \
-~
<

) b Jruww-yl

ojua  aut  Juupn-yl
Al laanigeaesailig dulgalu
0Ad Uipolei 169 ((WpAllg
| i)l Joc O Lag diaoll

multiculturelle pour cuisiner \ A

des plats toujours rythmés par les saisons,
toutenrespectantlesproduitsetleurterroir.
Chef pendant 4 ans dans un restaurant du
11¢ arrondissement de Paris, il souhaite
aujourd’hui ouvrir son établissement afin
de partager sa passion pour la cuisine et sa
philosophie du bon manger. En attendant, il
transmet son savoir et sa culture culinaire
au travers de @Boustifaille_Le_Zap, le 1¢
zapping culinaire diffusé sur Instagram qu’il
a co-créé.
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CHLOE CHARLES

Chloé Charles, aujourd hui
cheffe cuisiniere engagée
dans la lutte contre le
gaspillage alimentaire, a
été formée chez Francois
Pasteau, confirmée par David Toutain,
sous-cheffe de Bertrand Grébaut, et n'a
jamais perdu cette ligne de conduite. Elle
officie aujourd hui en son nom en tant que
cheffe privée, organisatrice d'événement
et consultante, afin de transmettre son
savoir.

CLEMENTINE DUFOUR

Grande voyageuse et fin
gourmet, elle a la bougeotte
et aime garder une part
de spontanéité dans son
quotidien. C’est pour cela s
qu’elle décide de travailler a son compte
en tant que guide touristique et spécialiste
en gastronomie. De cette maniere, elle
partage son expérience de la ville avec les
voyageurs les plus curieux, et confond son
professionnalisme avec sa passion pour
U'exploration. Ses visites sont centrées sur
les métiers de lagriculture, lartisanat et la
bonne chair francaise.
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FRANGOIS-REGIS GAUDRY

Diplémé de UInstitut d’Etudes
Politiques (IEP) de Paris,
4 Francois-Régis Gaudry
est journaliste et critique
gastronomique. Rédacteur
en chef adjoint au magazme L'Express, il
est en charge des rubriques ‘art de vivre'.
Il anime Uémission “On va déguster” sur
France Inter le dimanche matin et “Tres
Tres Bon” sur Paris Premiere. Depuis
2006, il tient la chronique ‘restaurants’ de
['Express Styles

Tombée dans la marmite de
la bonne cuisine familiale,
Camille Guillaud a toujours
été passionnée par lunivers
culinaire et les liens sociaux
qu’'il offre. Mordue par l'univers des startups
et de lentreprenariat, c’est naturellement
qu'elle soriente vers le secteur de la
food tech, et plus spécialement dans la
production de contenu pour rendre le bon
beau. Aujourd’hui content et brand manager
passionnée chez le leader de la livraison
de restaurants en France, Deliveroo, elle a
aussi co-créé le 1°" zapping culinaire diffusé
sur Instagram : @Boustifaille_Le_Zap.
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GIANMARCO GORNI

Né en Italie, Gianmarco

débarque en France a 20

lli.| ans pour intégrer la brigade

du chef Thierry Marx, au

: restaurant  Sur  Mesure

(2* Michelin). En 2014, il continue son

apprentissage chez David Toutain (1*), puis

avec Sylvain Sendra, chez /tinéraires (1*).

Durant2ans,ilgereenparallélelescuisines

de Bocca Rossa, une trattoria italienne, et

aborde ainsi de concert gastronomie et

bistronomie. Aujourd’hui, il travaille au

Pasdeloup, ou il réinvente chaque jour une

cuisine fusion italienne par le choix des

produits et francaise contemporaine par la
structure.

JULIEN LHERMITTE

Tombé dans le pétrin des

son plus jeune age, Julien

découvre rapidement que la

boulangerie est un métier

de partage et de voyage. "L

Il fait donc le choix, a 20 ans, de parcourir
le monde boulanger afin d’apporter ses
connaissances sur tous les continents. Cela
fait une quinzaine d’années qu’il parle de
céréales, pain, levain, grace a son métier,
dans tous les pays.

PiJos g8 )loilua

Wl 2lag (oo Wlay] uo g

oAl lole (ypite A=y luipo

Wil 5110 olalnl ) dance vJ)

Jow p=xho o uuslo

= Y J9jgo Sur Mesure Unlall

Jinn lgel AW Ygae (o9 Uioni vle
Jnlg M€ ple Lbg dojlll Wijlagll ule
UUgia1ola roslno ya) dollsi David Toutain
10 ple Lo Wllie doai wle Jnlall
P=lno VO g Ylelyw o Ao Jnlg
Jiri] ltinéraires .y\lilo Goai ule Jnlall
Lwgs dullao il wrdgll o Jlaltole Glin o
LwgyBocca Rossa aluualiidulay]clila puag
Lo &5 ligaolug Lo di dugl i (o Jolsiy U
wo Jo=y gl gag .Wlilallg JAUI o &o
gJal ro=lno Pasdeloup Ja v Eriny dun
i o Uyl auholl aus @oay WGin ogy
(o Jnl=oll Huwipéll ddhollg Wligaoell Juial
Giallolgd Cin

Ciropd Ulga

0N A_Lodb l O &69

HAN Yl =y wuiiial 269

U0 Qg i dido L ||

Al roJLcU_r:LOJLQ_oJI dJUJg X

ron_ug_o)g Lole (' OJ.o.CUljull.LoOJLLJL_JJJ

nngI{-‘u_ogu_onglg WonJlyclo pJlgndio
roJll



https://www.instagram.com/Boustifaille_Le_Zap/
https://www.instagram.com/Boustifaille_Le_Zap/

VINCENT LUCAS

Volontairement exilé en
Périgord Pourpre, Vincent
veutyfaire entendre la petite
musique de son parcours
\ initiatique et international,
d’Oxford a Saint Barth, de Monaco a Paris...
Influences dont la « cuisine du soleil » liée
a ses origines nicoises n’est pas absente.
Avec le métissage des saveurs, linvention
de nouveaux golts, toujours dans le
respect du produit, Vincent Lucas imagine
une cuisine décoiffante, spontanée, qui
dépend de 'humeur du chef et du produit
du marché.

JORIS MAURER

Apres avoir étudié la
Psychologie et les Sciences
de UEducation a luniversité,

Joris se lance dans la
fromagerie en 2016. |l
valide son diplome avec les Félicitations du
Jury puis commence a travailler dans son
entreprise formatrice, SENA FROMAGER,
en tant que responsable de son point de
vente. Il travaille actuellement sur un projet
en collaboration avec 4 confreres : un lieu
d'accueil, de vente, et d’animation autour
des fromages, a Toulouse.
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BENOIT NOURRIT

Benoit, 25 ans, se forme

dansun 1¢"temps en cuisine

via un parcours classique

au lycée hotelier de Dinard

(Bretagne), et se spécialise
ensuite en dessert de restaurant. Apres
une 1°* expérience chez Pierre Hermé
(Alsace), puis chez Yannick Alléno (Paris),
il prend part a louverture du restaurant
Alliance en avril 2015 avec le chef Toshitaka
et le responsable de salle Shawn Joyeux,
en tant que chef patissier. Un an apres son
ouverture, Alliance est fraichement étoilé
au guide Michelin.

Natif de Bretagne, un stage

donne a Kevin lUopportunité

de se professionnaliser,dans

les Alpes. A lorigine formé

en cuisine traditionnelle et ® ¢ '
au service a l'assiette, il est a présent chef
de cuisine pour la Ville de Briancon. Son
travail consiste a régaler 600 enfants ! Son
objectif : servir une “cuisine alternative”
saine et golteuse, a base de produits frais
et locaux. Labellisée “ECOCERT", sa cantine
propose 40 % de denrées biologiques, afin
de réduire et de valoriser les déchets.
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BETHLEEM

HOSH AL-SYRIAN - FADI KATTAN

B2 Né a Bethléem en 1977,
; Fadi Kattan, chef franco-
palestinien, a fait ses
| classes a Vatel a Paris.
4 Il revient en Palestine
§ aprés avoir travaillé dans
la capitale francaise et a
Londres. Il y a trois ans, il crée Fawda, le
restaurant de sa guesthouse Hosh Al-Syrian
a Bethléem ou il revisite les classiques
palestiniens et promeut une cuisine a base
de produits du terroir.

ZUWADE - GEORGE SROUR

Mélange de tradition et de
modernité, c’est lapproche
que George Srour applique
dans ses recettes créatives
et son art culinaire. Il a eu

Uhonneur de cuisiner pour
le Pape lors de sa visite
historique a Bethléem en 2009 et a remporté
le prix du meilleur couscous du monde en
2016. Il espere moderniser les traditions
culinaires palestiniennes grace a son
approche internationale tout en sensibilisant
son public a la question palestinienne.
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GALA

THE ROOTS - ADNAN

. ['hotel Roots est  une
véritable oasis. Situé sur le
bord de la Marina de Gaza,
¥l c’est un endroit au cadre
| moderne qui propose une
nourriture raffinée.
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JENINE

AL-FAYROUZ - BAHA" AL-DEEN AL-GHOOL

Baha" Al-Deen Al-Ghool
est né en 1977. Il travaille
en tant que chef de cuisine
depuis 20 ans. Il a appris,
depuis son plus jeune age,
a cuisiner grace a son pere
et il excelle a préparer des
plats orientaux. L'hotel £Ebla a Damas lui
a décerné un prix d’excellence en cuisine
orientale et depuis 2015, il exerce son
métier de chef de cuisine au restaurant
Al-Fayrouz.
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JERICHO

YOUNG WOMEN CHRISTIAN ASSOCIATION -

KHALED SOULEIMAN
Le chef Khaled Souleiman
travaille depuis 40 ans
dans la cuisine orientale.
|| Il a étudieé a Tadmor et a
.| obtenu son diplome de chef
en 1973. En 2000, il est allé
a Strasbourg et a présenté
la cuisine palestinienne. Il proposera un
atelier boulangerie avec Anne-Cécile
Barbier.

GREEN VALLEY - RAMI HAYEK & KHADER
GHANEM

Rami Hayek a étudié a 4=
l'/ntercontinental en Jordanie
et est chef depuis 20 ans au |
Green Valley. Il travaillera
avec le chef Alessandro
Candido pour proposer une
cuisine  savoureuse  aux
saveurs combinées.
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JERUSALEM

AMERICAN COLONY - DAVID DIDES

Depuis 1996, David Dides
est le chef des cuisines de
UAmerican Colony. Il est
également professeur a
la grande école hoteliere
Notre-Dame. La cuisine
de David Dides méle les
influences méditerranéennes aux saveurs
locales : dattes, taboulé ou pois chiches se
mélent aux légumes du soleil et fruits de

mer. Sahteen !

AZZARAH - LOU’AY SHANTEER

Lou'ay Shanteer est le chef
cuisinier  du  restaurant
Azzahra depuis une dizaine
d'années. Il y prépare une |
cuisine locale orientale, mais
aussi d’excellentes pizzas
cuites au feu a bois et du pain
maison.

SOES
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JERUSALEM

ABU SHUKRI - FATHI TAHA

g% . Mohamad Taha a fondé
E‘Lw le restaurant en 1948,
f dans la vieille ville de
Jérusalem, spécialisé dans
le houmous. La recette
“secrete” d'’Abu  Shukri
passe d'une génération a
l'autre pour la 3¢ fois... Avant que le soleil
se leve, Fathi Taha commence a préparer le
“houmous du jour” pour les deux branches
de la vieille ville : Via Dolorosa, 5¢ station /
Beit Hanina : rue principale N°11.

Le nom Sarwa vient du % ;
cypres palestinien. Dans - = gt
l'ancien temps, il était utilisé
pour ses vertus medicinales
et jusqu'a ce jour il est
présent dans la broderie
palestinienne. “Notre amour
de la nourriture maison vient de nos mamans
qui étaient de remarquables cuisiniéres. Notre
Inspiration pour cuisiner avec les meilleurs
Ingrédients se résume & deux mots : amour
et perfectionnisme.” Cet endroit chaleureux
accueillera une soirée Wine & cheese.
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JERUSALEM

JERUSALEM HOTEL - RAED SAADEH

N L'undespremiersbatiments
Y1 construits a Uextérieur des
t‘i! murs de la vieille ville a
m la fin du XIX¢siecle, et a la
‘fi' fois proche des remparts
1! et de la frontiere entre

Jérusalem-Est et Ouest,
U'hotel a traversé la grande Histoire. Pour
la petite histoire, la famille de Raed Saadeh
détient ce lieu insolite depuis les années
1960 et se le transmet de génération en

génération.

BOULANGERIE FRENCH LOAF - OSAMA MUSA

La boulangerie French Loaf

a été fondée en 2001, a cette

époque Osama Musa est

encore un jeune étudiant en |
management. Il s'improvise

livreur et apprend le métier

de boulanger : tres vite, il sait

cuisiner baguettes, croissants ou lahmacun.
Aujourd’hui il est le manager et boulanger de
French Loaf et fait partie du paysage de la rue
Salah Eddin.
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NAPLOUSE

KHAN ALWAKALA - HAZEM ABU OMAR

Installé a lintérieur d'un

M splendide caravanserail

ottoman, tout récemment

! restauré par la ville de

Naplouse avec laide de

UUnion  Européenne, le

restaurant Khan Alwakala

permet de diner en extérieur presque toute

lannée, dans un écrin de pierre ocre et de

jeux de lumiere raffinés. Son chef, Hazem

Abu Omar, s’est spécialisé dans la cuisine
italienne et arabe.

I00I CAKES - SHAREEF SAMARO

1007 Cakes a commencé son g

activité en 2016, uniquement F&f

via les réseaux sociaux,

travaillant depuis un petit [

local.  Aujourd’hui 7007

Cakes travaille avec 90% des

restaurants de Naplouse.

Shareef Samaro, le jeune patissier de la
boutique, a collaboré avec le chef francais,
Rémy le Charpentier, lors de la 3° Semaine
de la Gastronomie francaise.
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NAPLOUSE

CENTRE MARIAM HASHIM

Le Centre Mariam Hashim
1 est le premier centre
% spécialisé dans le domaine
des arts culinaires et de la
{ restauration dans le nord de
la Palestine. Le centre vise a
qualifier les étudiants dans
cesdomaines et a été ouvert avec le soutien
du Programme pour le développement
du secteur de lenseignement technique
et professionnel en Palestine financé par
U'Union européenne et mis en ceuvre par
UAgence allemande pour la coopération au
développement (GIZ) en coopération avec
le Conseil Formation et Emploi.
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RAMALLAH

CAPERS - JOHNNY GORIC, MOHAMMAD
BANI JABER & MOHAMMAD ELAYAN

Avec sa vue panoramique et
son atmospheére, le rsetaurant
Capers offre la promesse de
diners gourmets, d’'inspiration
méditerranéenne. 3 grands
® chefs aux fourneaux :

- Johnny Goric, formé dans
une école hoteliere francaise, récompensé
par de nombreux prix et rompu a la
confection de plats gastronomiques pour les
plus grandes tables, ’
- Mohammad Bani Jaber,
déja 12 ans d’expérience en
cuisine, tissant des liens entre
ses racines palestiniennes et
une approche moderne, pour
créer de délicieuses assiettes,
- Mohammad Elayan est spécialisé dans la
création de douceurs sucrées : cheese-cake,
fondant au chocolat, opéra,
financier... Sans  oublier
les desserts traditionnels
palestiniens ! Il n'a de cesse
d’expérimenter et de créer de
nouvelles patisseries.
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RAMALLAH

SABA SANDWICH - I1SSAM SABA

Ancien bibliothécaire, Issam
Saba a ouvert son restaurant
de falafels en 1988 avec ses
deux freres Farid et Ibrahim,
d'abord dans la vieille ville
B puis dans la rue principale
” du centre-ville de Ramallah.
Ensemble, ils entendent transmettre le
savoir-faire culinaire de leur mere a travers
leurs sandwichs, réputés dans toute la ville
de Ramallah!

EPISCOPAL TECH & VOCATIONAL TRAINING
CENTER - IBRAHIM WAHHAB
Ibrahim Wahhab, spécialiste
en hotellerie et management
culinaire, a travaillé en |
tant que manager dans
plusieurs  secteurs et
travaille actuellement
comme  professeur  au
centre épiscopal de formation technologique
et professionnelle. Il a donné des cours
en Palestine et a létranger et a travaillé
dernierement comme consultant pour
plusieurs restaurants locaux.
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RAWABI

SIROTER - ABED AL-KARIM SHAMASNEH

v Q Le chef Abed Al-Karim
' : Shamasneh a travaillé dans
14 'l de nombreux restaurants
& de renom : American Colony
| 3 Jérusalem, Grand Park
Hotel et Zamn Premium
Coffee House a Ramallah,
avant de devenir le chef du restaurant
Siroter a Rawabi. Il s’est formé en Suisse
et maitrise aujourd’hui trés bien la cuisine
italienne, asiatique et internationale. Il
travaillera avec le chef Kevin Rio.
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U \_KAREM

DAR QANDEEL - AL-NOUR

Fondée en 2003, la
maison de Qandeel est
un centre culturel et
artistigue Iimportant qui
offre une vision au peuple
palestinien a travers le
développement des arts de
la scéne, et laccueil de nouveaux talents.
Elle contribue a la revitalisation de la
vie culturelle par la mise a disposition
réguliere de programmes et d’activités
culturelles et communautaires au public.
Elle propose également l'enseignement
des arts audiovisuels.
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BETHLEEM

DIMANCHE 29 AVRIL

Rencontre a U'épicerie fine Zuwadeh avec
la boulangere Anne-Cécile Barbier et le
fromager Joris Maurer, pour un workshop
fromage et pain
A partir de 9h, réservations : 02 277 88 99
Zuwadeh - Sahel street, Beit Jala

MARDI 1ER MAI

B Diner a 4 mains au Hosh Al-Syrian avec le
chef Gianmarco Gorni et le chef Fadi Kattan

B A partir de 20h, réservations : 02 274 75 29

A Hosh Al Syrian - Star Street

MERCREDI 2 MAI
et Conférence déqustation a lAlliance francaise

de Bethléem avec la quide culinaire

Clémentine Dufour

A partir de 16h, entrée libre et gratuite
Alliance francaise de Bethléem - Bab Eddeir,
Water Authority Street, Central bus station area

Em Diner a 4 mains au Hosh Al-Syrian avec la
cheffe Chloé Charles et le chef Fadi Kattan

& A partir de 20h, réservations : 02 274 75 29
A Hosh Al Syrian - Star Street
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BETHLEEM

JEUDI 3 MAI

© Atelier/rencontre avec la cheffe Chloé
Charles et la guide gastronomique
Clémentine Dufour au Camp Azzeh (Baity
cooking class). Echange autour d'un plat
traditionnel palestinien et francais a base
de poulet (70 NIS)
A partir de 10h30, réservations : 059 4555157
Camp Azzeh, rue d'Hébron derriere le musée
de Bethléem
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GALA

DIMANCHE 29 AVRIL

® Visio-conférence avec le journaliste et
critique Francois Régis-Gaudry, ouverte
aux étudiants du département de francais
de UUniversité d’Al-Aqgsa

LUNDI 30 AVRIL
B Diner a 4 mains au Roots avec le chef

Vincent Lucas et le chef Adnan (80 NIS)
& A partir de 19h, réservations : 08 286 36 66
P Roots - Al Rasheed Street, Gaza
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DIMANCHE 29 AVRIL

B Diner a 4 mains au Al-Fayrouz avec le chef
Vincent Lucas et le chef Baha" Al-deen Al-
Ghool (80 NIS)

B A partir de 19h30, réservations : 04 250 22 85

&Al—Fayrouz - Centre commercial de Zeyad
Snan, Al-Nassera Street, 2¢ étage

LUNDI 30 AVRIL
& Atelier viennoiserie chez Croissant avec la
boulangere Anne-Cécile Barbier
A partir de 13h30, entrée libre et gratuite
Croissant - a coté delarésidence du gouverneur

m Diner a 4 mains au Al-Fayrouz avec le chef
Vincent Lucas et le chef Baha" Al-deen Al-
Ghool (80 NIS)

B A partir de 19h30, réservations : 04 250 22 85

M\ Al-Fayrouz - Centre commercial de Zeyad

Snan, Al-Nassera Street, 2¢ étage
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JERICHO

MARDI 1R MAI

I Diner a 4 mains au Green Valley avec le chef
Alessandro Candido et le chef Rami Hayek

i A partir de 19h30, réservations : 02 232 23 49

A\ Green Valley - Muntazat Street

MERCREDI 2 MAI

I Diner a 4 mains au Green Valley avec le chef
Alessandro Candido et le chef Rami Hayek

Y A partir de 19h30, réservations : 02 232 23 49

A\ Green Valley - Muntazat Street
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JERUSALEM

DIMANCHE 29 AVRIL

@ Conférence de Francois-Régis Gaudry sur
son livre On va déguster la France, suivie d'une
séance de dédicaces a [ Educational Bookshop
A 18h30. entrée libre et gratuite
IFJ - Chateaubriand - 23 Salah Eddin Street

Soirée Cheese & Wine avec le fromager
Joris Maurer au Sarwa Kitchen
Menu 1 : 2 verres de vin francais + pain et
fromage francais + une part de pizza et
une salade - 80 NIS
Menu 2: 2 bieres + pain et fromage francais
+ une part de pizza et une salade - 60 NIS
18h-23h, réservations : 052 654 5123/02 627 46 26
Sarwa Kitchen - 42 Salah Eddin Street

B Diner a 4 mains a Azzahra avec le chef

Gianmarco Gorni et le chef Lou’Ay Shanteer
= A partir de 19h30, réservations : 02 628 24 47
M\ Azzahra - 13 Azzahra Street, Jérusalem

LUNDI 30 AVRIL

B Diner a 4 mains a Azzahra avec le chef
Gianmarco Gorni et le chef Lou’Ay Shanteer

= A partir de 19h30, réservations : 02 628 24 47

A\ Azzahra - 13 Azzahra Street, Jérusalem
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JERUSALEM

Bm Diner a 4 mains a UAmerican Colony avec la
cheffe Chloé Charles et le chef David Dides

= A partir de 19h, réservations : 054 774 17 18/
02627 97 77 / events@amcol.co.il

A American Colony - 1 Louis Vincent Street

MARDI 1ER MAI

& Atelier patisserie et salon de thé au National
Hotel avec le chef patissier Benoit Nourrit
13h-17h, 35 NIS pour latelier + une péatisserie a
déguster, réservations : 02 627 88 80
National Hotel - E-Zahra Street

wor Le Caeur de Paris : conférence dégustation a
travers les ruelles de Paris avec Clémentine
Dufour, quide gastronomique (en anglais)
A 18h, 40 NIS, réservations :02 628 24 51
IFJ - Chateaubriand - 23 Salah Eddin Street

R Diner-théatre a 4 mains a UAmerican
Colony avec le chef Vincent Lucas et le
chef David Dides, animé par le critique
culinaire Francois-Régis Gaudry

728 A partir de 19h, réservations au 054 774 17
18/02 627 97 77 / events@amcol.co.il
A American Colony - 1 Louis Vincent Street
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JERUSALEM

MERCREDI 2 MAI

& Atelier franco-palestinien a la boulangerie
French Loaf : Julien LHermite et Osama
Musa allient leur savoir-faire autour de
recettes traditionnelles. Entre lahmacun,
baguettes et croissants, assistez a cet
atelier a 4 mains de 2 prodiges du pain !
A 14h, entrée libre et gratuite
French Loaf 16 Salah Eddin Street

@ Soirée Cheese & Wine avec le fromager
Joris Maurer et le boulanger Julien
L'Hermite au Jerusalem Hotel
19h30 -23h, réservations : 02 628 32 82
Jerusalem Hotel - 4 Antar Bin Shadad Street
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JEUDI 3 MAI

o Atelier falafel revisité a Abu Shukri avec le
chef Gianmarco Gorni et le chef Rami Taha
13h-15h30,
Abu Shukri - 11 Beit Hanina Street
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N APLOUSE

DIMANCHE 29 AVRIL

&® Atelier-rencontre a 1007 Cakes avec le chef
patissier Benoit Nourrit : confection de
gateaux francais a 4 mains et dégustation
A partir de 18h30, gratuit, réservations : 09 238 59 14
1001 Cakes - Asserat Circle, Bliboos Al-Awsat Street

LUNDI 30 AVRIL

Em Diner-théatre a UIFJ - Naplouse avec le
critique culinaire Francois-Régis Gaudry
(dégustation de 3 plats)

528 A partir de 18h30, gratuit, réservations : 09 238 59 14

M IFJ - Naplouse - An-Najah Al-Qadim Street

MARDI 158 MAI

&7 Atelier pain avec la boulangére Anne-Cécile Barbier
10h-12h, réservations : 09 238 59 14
Dans le souk “est” de la vieille ville de Naplouse

¢ Atelier-rencontre découverte du pain francais
a lIFJ - Naplouse avec Anne-Cécile Barbier
A partir de 15h30, gratuit, réservations : 09 238 59 14
IFJ - Naplouse - An-Najah Al-Qadim Street

B Diner a 4 mains au Khan Wakalé avec le chef
Kevin Rio et le chef Hazen Abu Omar (100 NIS)

& A partir de 19h, réservations : 09 237 77 79
P Khan Wakalé - Souk Al-Haddadeen
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MERCREDI 2 MAI

I Diner a 4 mains au Khan Wakalé avec le chef
Kevin Rio et le chef Hazen Abu Omar (100 NIS)

B A partir de 19h, réservations : 09 237 77 79

A Khan Wakalé - Souk Al-Haddadeen

JEUDI 3 MAI

Atelier — rencontre avec le fromager Joris Maurer,
le boulanger Julien LHermite et le patissier Benoit
Nourrit au camp de Old Askar
A partir de 10h, entrée libre et gratuite
0ld Askar Camp - Naplouse
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RAMALLAH

DIMANCHE 29 AVRIL

@ [ e Coeur de Paris : conférence dégustation a
travers les ruelles de Paris avec Clémentine
Dufour, quide gastronomique
A partirde 17h, réservations : culture@iframallah.org
IFJ - Ramallah - 12 Salam Street
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MARDI 158 MAI

& Atelier ala Birzeit Women's Charitable Society
avec le boulanger Julien L'Hermitte (10 NIS)
10h-13h, réservations : int.cult@iframallah.org
Vieille ville de Birzeit, en face de [‘église orthodoxe

@ Pique-nique franco-allemand palestinien.
Rejoignez-nous avec vos pique-nique, nappe,
et oud ! Loccasion de rencontrer le boulanger
Julien [Hermitte et le fromager Joris Maurer
tout en déqustant des spécialités sucrées
allemandes et palestiniennes
A 15h30, plus d’informations : 02 298 19 22
Alistiglal Park - Al-Ersal Street [a cété de la
Palestine Trade Tower)

@ Diner a 4 mains au Capers avec la cheffe Chloé
Charles et les chefs Johnny Goric, Mohammad
Bani Jaber & Mohammad Elayan

B A partirde 18h, réservations : 02 2956333/0599 085 085
M\ Capers - Ahliya Street
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RAMALLAH

MERCREDI 2 MAI

@ Rencontre entre Francois-Régis Gaudry et
les étudiants du département de francais
?h-10h30
Birzeit University - Education Building, RDC

I Diner a 4 mains au Capers avec le chef
Gianmarco Gorni et les chefs Johnny Goric,
Mohammad Bani Jaber & Mohammad Elayan

B A partirde 18h, réservations : 02 295 6333/0599 085 085

M\ Capers - Ahliya Street

JEUDI 3 MAI
Falafels revisités chez Saba Sandwich avec le
chef Alessandro Candido et le chef Issam Saba
A partir de 12h
Saba Sandwichs - a langle de Rukab Street
et de Al-Anbeya Street
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DIMANCHE 29 AVRIL

B Diner a 4 mains au Siroter avec le chef Kevin
Rio et le chef Abed Al-Karim Shamasneh

7N A partir de 18h, réservations : 02 282 55 99

A Siroter - Q Center Rawabi 666

LUNDI 30 AVRIL

Atelier-dégustation fromage au Siroter
avec le fromager Joris Maurer
12h30-14h30, réservations : 02 282 55 99
Siroter - Q Center Rawabi 666

B Diner a 4 mains au Siroter avec le chef Kevin
Rio et le chef Abed Al-Karim Shamasneh
Eo A partir de 18h, réservations : 02 282 55 99

A Siroter - Q Center Rawabi 666
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Pour plus d'informations : Wloglsoll (1o 2sjo)
WWW.INSTITUTFRANCAIS-JERUSALEM.ORG

TULKAREM o)l

KilIFjerusalem & @ifjerusalem [@)if.jerusalem
MERCREDI 2 MAI o/f el
& Atelier fabrication de pain et pétisseries VO Salnllg pAall &n uoO Joc AQln @
francaises en village, avec le pétissier Benoit Ayl Juunu-gl éjuanll &o  dypdll
Nourrit et la boulangére Anne-Cécile Barbier GJY lgigs wdlglallg ¥
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www.institutfrancais-jerusalem.org
https://www.facebook.com/IFjerusalem/
https://twitter.com/IFjerusalem
https://www.instagram.com/if.jerusalem/

