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CHEF EXÉCUTIF & CHEF ADJOINT DES CUISINES DE L’OASIS
KITCHENS’ EXECUTIVE CHEF & DEPUTY CHEF AT THE OASIS RESTAURANT

L’Art de transmettre.

Alain Montigny est né sous une bonne étoile. Cet ancien de l’école à 
Fréchon, puis formé par Christian Constant, a su gravir les échelons vers les 
sommets de la gastronomie. Au �l des années, la rigueur et le ra�nement 
qu’il porte à ses créations culinaires ont émaillé son parcours de prix 
prestigieux. Ainsi, il remporte le titre tant convoité de Meilleur Ouvrier 
de France 2004, accédant quatre ans plus tard à l’éclatante récompense 
d’une première étoile au Guide Michelin. En 2017 il pousse pour la 
première fois les portes de la villa rue Jean-Honoré Carle pour découvrir 
l’Oasis, restaurant emblématique aux in�nies nuances et magique par 
nature. Sous le regard bienveillant de Stéphane Raimbault doublement 
étoilé durant 28 ans, il devient le Chef Exécutif des trois adresses culinaires 
du Domaine de Barbossi : L’Oasis, son Bistrot et Le Riviera Restaurant. Le 
talentueux Nicolas Davouze, Bocuse d’or France 2014, rejoint également 
cette belle équipe en qualité de Chef adjoint. Pépite de l’art culinaire, 
il a fait ses armes auprès de grands noms de la gastronomie tels que 
Paul Bocuse, Alain Ducasse, Philippe Labé ou encore Gilles Goujon. Des 
hommes généreux qui prennent plaisir à partager leur passion pour la 
cuisine et les valeurs de leur métier. Ensemble, ils écrivent dorénavant un 
nouveau chapitre de l’Histoire de L’Oasis. Au coeur de ce brillant trio, l’art 
de transmettre est sur le devant de la scène a�n de faire scintiller encore 
longtemps les étoiles dans cet oasis de saveurs.

THE ART OF SHARING.

Alain Montigny was born under a lucky star. The former student of Fréchon, 
that then trained by Christian Constant, learnt how to rise to the top, to 
become a �gure of gastronomy. The rigor and sophistication he puts to his 
culinary creations helped him to win prestigious awards through years. He 
won the highly coveted title of M.O.F 2004, that leads him four years after 
to the winning of a �rst Michelin star. In 2017, he opened the door of the 
villa rue Jean-Honoré Carle to discover L’Oasis, the iconic restaurant with 
its in�nite nuances of shades and that represents the true de�nition of 
magic. With Stéphane Raimbault as a caring guide, a two stars Chef for 28 
years, Alain Montigny becomes the executive Chef of the three restaurants 
owned by Le Domaine de Barbossi : L’Oasis, his Bistrot and the Riviera 
Restaurant.The talented Nicolas Davouze, Bocuse d’Or France 2014, also 
joined the great team as a Deputy Chef. As a precious gem of the culinary 
art, he was trained by the best chefs, as Paul Bocuse, Alain Ducasse, 
Philippe Labé or Gilles Goujon. The three culinary artists are generous 
people that love to share their passion for cooking and the true values 
of their work. Together, they write a whole new chapter in the history of 
L’Oasis. The art of sharing is in the spotlight, as the three �gures light up 
the stars on the bright oasis of �avors.
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