
 

 

 

 

 

 

 

Une collaboration exceptionnelle 
entre Glenn Viel 
et Mauro Colagreco 
- Mercredi 19 Mars 2025 - 

  

Un dîner à quatre mains qui réunit deux 
des plus grands noms de la gastronomie mondiale. 
Glenn Viel, chef de l’Oustau de Baumanière***, 
et Mauro Colagreco, chef du Mirazur***, 
vous invitent à une soirée inédite 
où se croisent l'excellence provençale et la créativité méditerranéenne. 
La rencontre de 2 visions culinaires 
pour un voyage gastronomique magique. 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRdo43rWpsQm4bpNksZFDYUicAJ944TOpNEOEBPpzMEkIKAwWRSzNoQyYnYGq-2Bntj-2B8-3DJNn3_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7JzKzsmUAAaC8pi1kySBlFH5l6vYJpoBwU80HR-2FNrXwc-2BNK6KsWSBgWRtvJL-2BfJjMNOiwj32d2vd8IRlOnX2sNRf9pXWjVju6M0ak8UQoPRfKldkgJTqwKGMkdlb6A3G8IyI8KwO8KvpQb-2BnNvI3ukzc-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC8-2FbQOFnFu0DcLlD-2B6hEV5U-3DKkXG_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7J15pFoc54xINVQ2WdQ8UseVFf02JhTKCxyl2NSL6MR-2FIBzb1vKK4WD0HA3Ieu0DwxLGjEi4QSUKvTxQFaXI7nRWS5MEbqGgFFt1OPLBRdc6Duarqwnwx3-2B5vPkNYXTsdPNZX-2BiwUHGecBUCM56age3E-3D


 

 

  
 

Une expérience unique au carrefour de deux univers 

Ce dîner à quatre mains est la rencontre de deux chefs visionnaires qui partagent 
des valeurs communes 



 

 

 

• Un respect profond pour la nature : Glenn Viel et Mauro Colagreco cultivent une 
approche durable, mettant en avant les produits de leurs potagers respectifs. 

  

• La créativité sans limite : leurs cuisines décloisonnent les frontières en 
mélangeant traditions et innovations. 

• Une quête de sens et d’émotion : Chaque plat est pensé pour raconter une 
histoire, une émotion, un voyage. 
  

Lors de ce repas d’exception, 
les convives découvriront des créations exclusives, 
fruit d’un dialogue entre les terroirs de Provence et de la Méditerranée. 

Chaque assiette incarnera l’harmonie entre les deux chefs, 
dans un ballet de saveurs où le végétal occupera une place centrale. 

Mercredi 19 Mars - Diner d’exception à l’Oustau de Baumanière *** 

Tarif : 450€ (Hors boissons) 

Sur réservation et selon disponibilité. Nombre de places limité. 

Réservation : www.baumaniere.com ou mail : contact@baumaniere.com 

http://www.baumaniere.com/
mailto:contact@baumaniere.com


 

ou par téléphone 04 90 54 33 07 

 

  
 

 

Glenn Viel : Un chef cuisinier-artisan 



 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRdo43rWpsQm4bpNksZFDYUicAJ944TOpNEOEBPpzMEkIKAwWRSzNoQyYnYGq-2Bntj-2B8-3DVErb_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7J0exOPIzHuo6T-2B-2B-2F-2Fh42HAHBnof5RczzdZcqEeTig1KRCP1QflhLcnCkylt0u3g5UblrBAqLpIVWH5Jy8luzDbXKGYQ-2ByUgQ21BLJPCGY4G96ZOew6LNY3CDdcwpII-2FOZWl42OBOu1zBap7zo3E9vA8-3D


 

Depuis 2015, Glenn Viel porte les étoiles de ce monument gastronomique 
et œuvre avec sa brigade pour faire rêver 
et susciter l’émotion auprès de chaque hôte venu à sa table. 

En janvier 2020, 
il décroche avec sa brigade la 3ème étoile Michelin 
de l’Oustau de Baumanière et l’étoile verte du guide éponyme. 

Récompensant l’engagement du Chef dans sa cuisine 
pour une gastronomie durable et éco-responsable ; 
en septembre de la même année, il est nommé par ses pairs 
« Chef de l’année » remportant ainsi le trophée Le Chef 
lors de la 34ème édition. 

Breton d’origine, 
il se passionne du terroir local et de l’artisanat et s’amuse à créer 
en alliant ses racines bretonnes aux traditions culinaires provençales 
comme dans sa revisite de la pissaladière, de la bouillabaisse etc… 

Il aime mettre en exergue le produit dans sa version 
la plus authentique et déborde d’idées 
et d’imagination offrant ainsi une expérience unique. 

Glenn Viel crée avec le chef boulanger un accord mets-pains 
en proposant des pains différents à chaque plat. 

Il met au point un système inédit d’assaisonnement 
par la concentration d’ingrédients (céleri, champignons, langoustines, …) 
ses « cailloux d’assaisonnement ». 
Il revisite le menu légumes crée par Jean-André Charial en 1987 
en développant les surfaces potagères de Baumanière. 

     L’établissement est d’ailleurs honoré du titre 
de 1er menu végétarien de France et 7ème à l’international.  



 

  

 

  

  
 

 

Mauro Colagreco : Pionnier de la gastronomie circulaire 

  

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5P4UG_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7JzMaXnmKeUDTR5gWHhDTrkXHMDctvrDpwiKjo9k02i4OrMwG8nki0lpENvLcZdIGEV4p4Z7HwLjU5tv2ehzq0NMybwCwiurL60AtFMbj4brPEqfluZxpcXVvw11w11JgaCqrJK1dAVMiSwP-2BEBP9KlA-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5Oxmx_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7JyULDEObEqlqaSZJKehC-2FQIghtqtVecyPX5Kfwrw4S1JCF6dzxCDKaUd2lz8GOAasB1KtJV8-2FRB-2FNZkbv1pVaJjvcwHlfZIne5wB4W2ZHay1AMekKUaMw76eQy9oRD85pi95e-2B9pd4wsHGvhvujsU-2Fw-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5Wzj0_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7Jx51Vd-2BxuKIi4qQzHVLBFOa1zFuH6ju5hi-2B8Noyc4rPtqs6BiBghWEschfGGCKhXT0s7oZPbkMSBW5RI1MThUbWa1rWn6H5dyHHzNM1iYwNJ5T9yjfr98SuRmGlmLYNRS6dgGIhrrJEBUYc6GfS1z6k-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5iYNZ_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7J9tE0dRfBpltJgbAJq-2Bq342jSeyfOI1BrxH8KyBfgBafn7eOm-2BswVyc27dwKiq9hSfjHA40MmmTCs40wOdgnJyLAqbygorAJ4jE5bo1goOTKB8ZFUQbYcQPeEqenZL-2BHqetBkIcnPeqiKLtQdexqomE-3D


 

 

Chef 3 étoiles Michelin au Mirazur à Menton, 
Mauro Colagreco a été consacré meilleur chef du monde en 2019. 

Sa cuisine, enracinée dans la biodiversité et les cycles naturels, 
reflète son engagement pour une gastronomie circulaire. 
Cette approche repose sur des principes simples mais puissants : 
respecter la nature, valoriser les produits locaux, 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC82imAzpC3BIahKRYXLdKRc8lK3TRdT5XIIaFPcnCFF5k_AS_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7J6JwqJFpb2LBbPRuVMmsZ3rWN2KRxFtRjG01tt0jim2Rpo8G3HVilnzhukfpe4MHcPG6HXlgTtdcEx7caF8T53l7ywcTDdchSSl-2BJqdQlyCSJWOBfpMzbJxO-2FqcwNS5GJ9HRajFXBGIUyEf9Fa1wYoY-3D


 

réduire le gaspillage et recycler. 
La recherche et développement joue un rôle central 
dans cet engagement. Une équipe multidisciplinaire, comprenant 
ethnobotanistes, anthropologues et cuisiniers, collabore pour repousser les 
limites de la créativité et explorer de nouvelles techniques culinaires. 
Parmi leurs travaux, on trouve l’utilisation de plantes sauvages, 
des expérimentations sur la fermentation, 
et le développement d’accords non alcoolisés à partir de produits issus des 
jardins. 

Avec ses 5 hectares de jardins en permaculture 
et en suivant les principes de la biodynamie, 
il réalise des menus inspirés des énergies lunaires, 
comme les menus « Univers » qui mettent à l’honneur les fleurs, 
les feuilles, les racines ou les fruits. 

Mauro Colagreco nourrit une passion particulière pour les agrumes, 
qu’il considère comme des joyaux de son terroir. 
Ses jardins cultivent plus d’une quinzaine de variétés, 
allant des citrons de Menton au combava, en passant par le yuzu 
et la main de Bouddha. 
Ces fruits exotiques et locaux inspirent des créations 
où l’acidité et la fraîcheur sont sublimées. 
Les agrumes deviennent un fil conducteur dans ses plats, 
témoignant de sa capacité à créer une alchimie parfaite 
entre le terroir méditerranéen et des saveurs venues d’ailleurs.  

Étoile verte Michelin en 2020, 
premier restaurant trois étoiles Michelin à être certifié Zéro Plastique (2020) 
et labellisé B Corp™ (2024), 
le Mirazur incarne une vision durable et poétique de la haute gastronomie. 

Nommé Ambassadeur de bonne volonté pour la biodiversité. par l’UNESCO, son 
chef offre une cuisine instinctive et audacieuse, où les saveurs et la présentation 
se conjuguent pour créer des œuvres d’art culinaires. 



 

  

 

  

  
 

 

https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC8-2FbQOFnFu0DcLlD-2B6hEV5U-3D-0qt_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7JzMAWhvCw-2BS58jPEySrZD59epPDaK1-2BEvCckUQFqEWKxVY99hsYzko7FUu0llF3qF7qnnmcVgqyoGEswLU4JVp9-2FAhPgowBgYm0-2BvMNH8JVGzAcEkfuSInGQreJo-2FwDnk-2B1LJA5ngrZ-2FIB0wr-2Fb5H-2FM-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC8-2FbQOFnFu0DcLlD-2B6hEV5U-3Ddbge_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7Jyv4szuosJK3ioZvXL54ktxQmPGHfsg4W2A3Le2C-2BebuSfDtEQf8j7x6Xco8i9GCHfvigtyAV-2Bc41DxZW8ZESdt1YoL-2B-2F-2B8eyJcHh66It9IoIRCwm-2FYZS64CDXWpltoFRlz0QReFCIeePJGsGPMGyEU-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC8-2FbQOFnFu0DcLlD-2B6hEV5U-3DM3LT_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7JyivVXkEdArORcQWL02VTqm7vJYx4hhGDMQH6uBOoOp-2Fd-2F5-2FQe6KCL-2BGCKr8mtnyllnnoytYy24bIYpXsov8d6VtdD3qdVG6Isb40w-2BcRoak2oQTKOolPnGaiJXKaYUCqsPqaa7EZwt-2BNzqrzmkh9Gk-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC8-2FbQOFnFu0DcLlD-2B6hEV5U-3DZwOz_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNh-2F77NODd7v1Qtwu4Xz29CoiEhIQseVNcM2R0P8V9zCNXDrL8qpFzSzNW2Y79xt-2BnjDc9qA8e72IvQYtHnWn7JymYWEmwQSVae4q9TeQPK19NyP9RrOPsqEQoPrMXxuyKueQUO2G-2BpuPF-2BmWbAwankVHpNIkKKuM21gbCHK9V9sKQr6XfC8JVM-2Bxgb53r0q72UCKtiQqcIw2hySOrSonDaorF3UKgVy6tigtPlz8j8eA-3D

