
 

 

 

 

 

L’Oustau de Baumanière 
couronné par le 
Guide Gault & Millau : 
5 toques et une note exceptionnelle de 19/20 ! 

 

L’Oustau de Baumanière, 
emblématique table gastronomique nichée au cœur des Alpilles, 
est honoré d’avoir reçu ce lundi 18 novembre 2024 
la prestigieuse récompense de 5 toques 
et une note de 19/20 décernée par le Guide Gault & Millau.   

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRdo43rWpsQm4bpNksZFDYUicAJ944TOpNEOEBPpzMEkIKAwWRSzNoQyYnYGq-2Bntj-2B8-3DxS75_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNftqlTuPfU7NqfGGq4-2FBeY1XDWqxJFxIolCs3blL68KI2vIRTCYlKJWDbF1htpGZ2ECXFTzwILdp6IR1C3ifO2x22p5tLiT1vW0GkXWxNC7NTq3FoT7yOM7zXHd5iILsMjWP8jqK1GKvpXEw6TAyU7xu-2Bs1iSIXKupuiDqpRMlrLisQXUeNHGuBdK-2FAOmZ6p6wAVEwPdk0peND-2FdUq2eztcA-2FyO5Gfg2pv-2BKeRG1iNnM-3D


 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRdo43rWpsQm4bpNksZFDYUicAJ944TOpNEOEBPpzMEkIKAwWRSzNoQyYnYGq-2Bntj-2B8-3D5O4n_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNftqlTuPfU7NqfGGq4-2FBeY1XDWqxJFxIolCs3blL68KI2vIRTCYlKJWDbF1htpGZ2ECXFTzwILdp6IR1C3ifO2-2BXG22ClCd9b-2FEIW0VpbIThohcwJmotu0WifI0GwZcUX6i7IihEVcr0CK6YZnM5KMg26Qa1bOImlfyXkXwindzuDHeWlJ-2Bqs60Oiig862PQUzxo5y-2BC9RrNbT5HTZRjVbvCFrGaYXBJV1McsKdyE8Ek-3D


 

Ce nouveau sacre salue l’excellence et l’audace créative 
du chef Glenn Viel, qui fait rayonner l’âme et le terroir provençal 
à travers une cuisine contemporaine et exigeante. 
À la tête des cuisines de l’Oustau, 
triple étoilé au Guide Michelin, 
Glenn Viel continue de repousser les frontières de la gastronomie 
en sublimant les produits locaux et en innovant dans ses techniques.   

  

« Cette distinction est une reconnaissance de l’engagement 
de toute une équipe passionnée et du travail collectif 
pour offrir une expérience unique à nos convives », 
confie Jean-André Charial, propriétaire de Baumanière 
et dépositaire d’une tradition culinaire 
qui fait la renommée de ce lieu mythique depuis presque 80 ans.   

Concours de circonstance : ce même soir, Mathis Dhô, commis de l’Oustau 
de Baumanière remportait à Marseille le prix du concours Création & Saveurs 
Président. 

 

  

**Une histoire de passion et d’exception**   

Depuis sa création en 1945, Baumanière est synonyme d’excellence. 
Plus qu’un restaurant, c’est une destination où l’art de vivre provençal s’exprime 
dans toute sa splendeur, au sein d’un cadre naturel époustouflant.   

Cette distinction par le Guide Gault & Millau est une invitation à redécouvrir la 
cuisine de l’Oustau de Baumanière et l’engagement de Glenn Viel 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5-AyN_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNftqlTuPfU7NqfGGq4-2FBeY1XDWqxJFxIolCs3blL68KI2vIRTCYlKJWDbF1htpGZ2ECXFTzwILdp6IR1C3ifO2589rnHqE21WPbXvxXthkK7PsRGQY8y89wZCSj9axaQfRIUhsHeoixdFzQX7HZNHbGfNTbBURHGLWnzo0zwRVyqKVv0VtlO-2BvaLD-2BMDJvYv6p75kDCU3OgZHkwagHMcq5-2FLpmFAu36z-2BUBIKYZd5ZP4-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5ug52_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNftqlTuPfU7NqfGGq4-2FBeY1XDWqxJFxIolCs3blL68KI2vIRTCYlKJWDbF1htpGZ2ECXFTzwILdp6IR1C3ifO2-2F4KYopOxo6qrVPGh96IcqyOQSXUdVG2waCn-2BDPa18XlUzkSMYQ4QzhrGX-2FyfEvhIXLY-2FVQWABjdZcmk8Jxx7Zxn0HB9Kzc0Z1N56OgfVvwardTulgEMf8F6meaOR-2BUzl9Hlt6aroQzkqLPMV-2BiVe5Q-3D


 

pour une gastronomie d’exception, 
à la fois ancrée dans son territoire et tournée vers l’avenir.   

 

 

 

**À propos de l’Oustau de Baumanière**   

Situé au cœur du domaine Baumanière Les Baux-de-Provence, 
l’Oustau de Baumanière est une table mythique 
qui allie élégance, raffinement et authenticité. 
Avec Glenn Viel aux commandes, 
le restaurant réinvente les classiques tout en célébrant l’identité provençale.  

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5iwji_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNftqlTuPfU7NqfGGq4-2FBeY1XDWqxJFxIolCs3blL68KI2vIRTCYlKJWDbF1htpGZ2ECXFTzwILdp6IR1C3ifO2-2Fcc1D2ezD05cZVwuXTWk-2Fho-2BtgV88bQGaz4Xallnxysr3C4-2BnS11tr-2BR1rO4-2FseVOa62oT630EpN8HuuSmhKkvBhgQswi91nvbMdWs8kRnx3fTyOv3uHds5us7amZ5pguEY1CrkJfAGEz-2F-2BN3LApKY-3D


 

 

Découvrir l'univers de L'Oustau de Baumanière...  

 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5zj2R_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNftqlTuPfU7NqfGGq4-2FBeY1XDWqxJFxIolCs3blL68KI2vIRTCYlKJWDbF1htpGZ2ECXFTzwILdp6IR1C3ifO2wai2uVRP7-2FcXzC6cqOX4XWTC31-2FFeepJAyha0WKulnKeqfXScIwDmTzXXjaQKp-2FoJKhZ9IsClobihNz1GQQLQ-2FizcbEVPJBkEkXy8QNGOaDRPwMwVfp-2FUjoNye0eUBK9PA1BDgsW-2FKLibdom3kRaGc-3D

