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À L'OUSTAU DE BAUMANIÈRE

"ll y a toujours de l'excitation avant un premier service"
" Ce soir, c'est le premier service Et pour

moi c'est déjà cinquante fois le premier ser-
vice". A l'Oustau de Baumanière, deux
etoiles au guide Michelin, le maille des
lieux Jean-Andié Charial recevait vendredi
les premieis clients de la saison. Comme
beaucoup sont des habitués, ils lui
amènent des cadeaux; ce monsieur, par
exemple, un magnum dc Garrus dans la
mallette. En cuisine, Glenn Viel et ses
equipes s'activent. Le restaurant La Cablo
d'Or de Michel Hulm n'a pas ferme durant
l'hiver tandis qu'au Prieure à Ville
neuve-lès-Avignon, le nouveau chef Marc
Fontanne (qui a remplace Fabien Page par-
ti pour The Marcel a Sete) prépare le début
de la saison, le 16 mars.

"// y a toujours de l'excitation avant un
premier service, estime Jean-Andie Charial,
72 ans. J'aime particulièrement ce heu, cet
endroit, cette cuisine J'adore l'ambiance
des cuisines, je ne peux pas m'en passer Ce
qui m'intéresse à Baumanière, c'est de
rendre ce lieu plus beau chaque annee C'est
ce qui me fait vibrer <" Des travaux dans les
chambres de l'hôtel cinq étoiles ont eté ef-
fectués sous les mains de Genevieve Cha-
rial et de sa belle-fille.

Dans la salle de réception de l'Oustau de
Baumanière, la decoration a évolué : lumi-
naires, housses des chaises, nappes ont eté
changes. Une grande glace teintée a été
mise en place dans l'optique d'apporter
plus de légèreté et de clarté.

À L'Oustau de Baumanière, Jean-André Charial (au centre) prépare le printemps avec les
chefs de cuisine Glenn Viel, Michel Hulin et Marc Fontanne. /PHOTO BRNUO SOJILLARD

À La Cabro, l'atmosphère a eté rendue
"plus cosy" avec des couleurs plus foncées
"Chaque annee, on fait au minimum
500 000 euros d'investissement", com-
mente le maître des lieux qui a "hâte" de
montrer tous les changements à ses clients

La réouverture de Baumanière semble
donner le ton du printemps La caite du
chef de cuisine Glenn Viel comporte des

nouveautes de saison comme le cœur de ca-
billaud et ses topinambours confits ou une
île flottante de calamars.

Les plants chéris des petits pois de
Jean-André Chenal sont en fleurs et les
brunchs de pnntemps reprennent di-
manche prochain 18 mars.

Les beaux jours sont annonces
LA.


