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MOUGINS EN 
QUELQUES 
MOTS

Capitale de la Gastronomie et des 
Arts de Vivre, Mougins, ville jardin, 
balcon de la Côte d’Azur, offre à ceux 
qui auront fait le détour, un horizon 
à nul autre pareil : Cannes et les Îles 
de Lérins, Grasse et ses parfums, 
Théoule et son Estérel.

Les plus grands ont laissé ici leur 
empreinte : Fernand Léger, Jean 
Cocteau, Francis Picabia, Yves Saint 
Laurent, Winston Churchill, Edith 
Piaf, Catherine Deneuve… et surtout 
l’illustre Picasso qui vécu les 12 
dernières années de sa vie avec son 
épouse Jacqueline à Notre-Dame 
de Vie.

Mougins est aussi une destination 
de choix prisée par les célébrités du 
monde entier.
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LES ÉTOILES DE 
MOUGINS

UN FESTIVAL UNIQUE 
EN SON GENRE

Mougins Côte d’Azur France accueille depuis 13 ans, 
en plein cœur de son village médiéval et en plein air, l’un 
des plus grands Rendez-Vous des Chefs et du Grand 
Public. Un événement international précurseur qui 
aujourd’hui se distingue dans le paysage des multiples 
événements gastronomiques.

Un Festival qui, depuis 2006, permet à tout un chacun, 
de rencontrer les plus grands chefs du monde, de 
partager leurs recettes, leurs secrets, leur passion. 

Un week-end exceptionnel où les chefs venus de tous 
les horizons se rencontrent, tissent des liens et aspirent 
à revenir pour se retrouver. 

Le tout dans l’ambiance d’un village perché; un village 
méditerranéen aimé par Picasso, rendu célèbre par 
Roger Vergé l’inventeur de la cuisine du soleil au Moulin 
de Mougins.

Près de 25 000 personnes font chaque année le 
déplacement pour participer à ce grand show culinaire 
à ciel ouvert.

Plus de 25 000 visiteurs
140 chefs locaux, nationaux et internationaux
160 recettes effectuées et téléchargeables après le Festival sur :
lesetoilesdemougins.com
1400 cours de cuisine dispensés dans les 12 espaces ateliers 
2500 pliages de serviettes à l’espace Arts de la Table par la fondation Paul Bocuse
4000 inscriptions aux démonstrations des chefs
100 commis d’un jour

Le festival en chiffres
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2006 – 1ère édition des Étoiles de 
Mougins en hommage à Roger Vergé, 
chef du Moulin de Mougins, entouré 
de ses amis : Paul Bocuse et Michel 
Guérard (debout dans la voiture), 
Gaston Lenôtre et Pierre Troisgros.
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LE CONCEPT DE 
L’ANNÉE / 
LE THÈME 2018

UNE NOUVELLE ÉQUIPE ET DE 
NOUVEAUX OBJECTIFS 

Le Festival les Etoiles de Mougins fête 
son 13ème anniversaire et s’affiche 
aujourd’hui comme un rendez-vous 
gastronomique et international 
incontournable. 2018, c’est l’occasion 
de reconfigurer l’événement pour 
surprendre toujours plus le grand 
public et parfaire l’accueil des chefs et 
des partenaires. 
C’est l’occasion pour la team 
organisatrice de se renouveler en 
profondeur et en compétences pour 
donner à ce rendez-vous international 
un nouveau souffle. C’est l’occasion 
aussi de libérer les énérgies et 
la créativité pour toujours plus 
d’efficacité autour d’une nouvelle 
équipe d’organisation.

Des surprises au 

programme !
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GASTRONOMIE, 
SPOR T  ET BIEN- 

ÊTRE, LE THÈME 
2018

QU’EST CE QUI VOUS ATTEND EN 2018 ?
La présence du charismatique Philippe Etchebest, chef étoilé et MOF 
(animateur de l’émission Cauchemar en Cuisine ou encore Top Chef sur M6) en 
invité d’honneur, devrait séduire les passionnés de gastronomie et d’émissions 
culinaires. Dans une scénographie redéfinie et déployée dans toutes les ruelles 
du village méditerranéen, vous trouverez un véritable parcours gastronomique 
mais aussi plus d’ateliers, plus d’exposants, plus de dégustations, 5 concours 
prestigieux, un vrai marché provençal animé par les petits producteurs locaux 
et les vignerons, des produits de saison à l’affiche des recettes des talentueux 
chefs, un espace salon pro, un village des chefs pour se restaurer, et surtout 
beaucoup plus de partage autour de nouveautés mais aussi des classiques qui 
font la réputation des Étoiles de Mougins.

Le fil conducteur de cette édition nous 
conduira dans un univers bien connu de 
notre invité d’honneur Philippe Etchebest, 
puisqu’ancien sportif de haut-niveau. le 
Festival 2018 est donc dans les starting 
blocks et proposera tout le week-end : 
Brunch sportif préparé par les Toques 
Brûlées, démonstrations du Club de Fitness 
FITLANE, recettes spéciales préparées par 
les chefs, et conférences animées par les 
diététiciens et médecins du sport.  



10



11

PHILIPPE 
ETCHEBEST,
PORTRAIT DE CHEF

DU LYCÉE HÔTELIER À MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

Philippe Etchebest est originaire du Sud-Ouest, plus précisément du Pays 
Basque. Il est installé à Bordeaux depuis 1978. La famille Etchebest tenait Le 
Chipiron, restaurant de spécialités basques, quartier cours de l’Yser. 
Philippe Etchebest a fait ses études à Bordeaux au lycée hôtelier de Talence, 
puis est parti faire le tour de France des grandes maisons pour parfaire ses 
connaissances du métier. Après plusieurs expériences qui enrichissent son 
cursus, il décide de retourner dans sa région. Première étape, en 1995 à Saint-
Émilion, au Château Grand Barrail où il prépare et obtient en 2000 le titre convoité 
de Meilleur Ouvrier de France. 

UNE CARRIÈRE MÉDIATIQUE

Il entreprend alors, un nouveau challenge, celui de diriger seul un établissement.
C’est donc en Dordogne qu’il pose ses valises, au Château des Reynats. Il y restera 
plus de 2 ans. Il décroche alors sa première étoile au Guide Michelin. Son dernier 
challenge en tant que Chef Directeur, le conduit à l’Hostellerie de Plaisance, à 
Saint-Émilion, où il passe 10 ans. Il est couronné d’une 2ème étoile. Il quitte 
Saint-Émilion en décembre 2013. 
Il entame ensuite une carrière médiatique en 2011 et participe à l‘émission 
« Cauchemar en cuisine », un programme dans lequel il vient en aide aux 
restaurateurs en difficulté. Suivent les émissions « Top Chef », « Objectif Top 
Chef », ainsi que d’autres diffusions pour les chaînes du groupe M6. 

UN NOUVEAU CHALLENGE !

Le 8 septembre 2015, Philippe Etchebest se lance un nouveau défi : il ouvre son 
restaurant Le Quatrième Mur et se fixe l’objectif de retranscrire son obsession 
de qualité dans des plats plus simples, plus conviviaux pour régaler le plus grand 
nombre, dans un cadre somptueux, logé à l’intérieur même de l’Opéra National 
de Bordeaux. En juillet dernier, c’est au sein même des cuisines du Quatrième 
Mur que le Chef dévoile La table d’hôtes : une table gastronomique où il sort des 
standards pour retrouver la haute gastronomie. Il décroche en 2018 une étoile au 
Guide Michelin.

Un chef charismatique 
et médiatique pour un Festival toujours plus ouvert 

au Grand Public !
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PHILIPPE 
ETCHEBEST,
L’INTERVIEW

Mougins a une histoire avec la Gastronomie, pouvez-vous l’illustrer en quelques mots ? 
Mougins, c’est aussi une région avec de grands Chefs qui ont porté la Gastronomie française : 
Roger Vergé, Jacques Chibois, Jacques Maximin, et bien d’autres… Un réservoir de grands Chefs 
et de beaux produits. 

Quelle image avez-vous des Étoiles de Mougins ?
Un événement qui rassemble un nombre incroyable de Chefs autour du partage et de la convivialité.

Pourquoi avez-vous accepté l’invitation à ce Festival ? 
Je n’ai jamais eu l’occasion de me déplacer sur cet événement, alors quand j’ai reçu cette invitation 
je n’ai pas hésité une seconde !

Vous présiderez le Concours International du Jeune Chef Roger Vergé aux Étoiles de 
Mougins, quelles sont les qualités requises pour devenir un grand Chef ? 
Savoir écouter, beaucoup travailler et surtout ne jamais rien lâcher.

Vous avez été un sportif de haut niveau, pensez-vous que sport et gastronomie font bon 
ménage ? 
Les valeurs, la transmission, l’esprit d’équipe, la recherche de la performance et l’excellence 
sont des choses essentielles que l’on retrouve dans le sport comme dans la gastronomie. 

Vous êtes un homme de défis, quels conseils donneriez-vous aux jeunes pour réussir 
dans leur carrière ? 
Justement de se lancer des défis pour avancer ! De ne jamais rester dans sa zone de confort. 
Chercher le dépassement de soi. 

Quel est votre plat préféré ?
Il y en a tellement… Si je devais en choisir un, ce serait un dessert : l’île flottante !

Quel est votre plat signature ?
La Fricassée de champignons en raviole, escalope de foie gras de canard poêlé, bouillon de 
champignons crémés. 

Quand le retrouver ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ?  À l’inauguration samedi à 17h et à l’espace Concours dimanche à partir de 10h

« La vie est un sport collectif » 
Grand Corps Malade
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LES « SPECIAL GUESTS »

S.A.R. EMMANUEL-PHILIBERT DE SAVOIE  
L’INVITÉ PRINCIER - Italie/États-Unis
Outre les chefs italiens présents, 
Emmanuel- Philibert de Savoie nous fait l’honneur 
de sa présence. Le prince héritier d’Italie, petit-fils 
du dernier Roi d’Italie, marié à l’actrice Clotilde 
Courau, a animé plusieurs émissions télé, a 
commenté des matchs de foot, a été banquier, 
a produit des émissions de télé et des films, et 
a créé sa propre marque de mode de luxe. Le 
Prince a même gagné le « Dancing with the Stars »  
version Italie en 2009… Passionné de gastronomie, 
Emmanuel-Philibert de Savoie s’est aussi installé 
à Los Angeles. Il a créé avec son associé traiteur, 
le Vicomte Paolo Lasagna de Montemago,  un Food 
Truck baptisé « Prince Of Venice ». Ce restaurant 
roulant de pâtes italiennes propose les meilleurs 
produits d’Italie et légumes cultivés dans les fermes 
biologiques en Californie. 

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ?  Au Festival

LOUISE PETITRENAUD - Paris
Les téléspectateurs ont pu voir son visage comme 
chroniqueuse culinaire dans l’émission Télématin 
diffusée pour les lève-tôt sur France 2. Le nom de 
famille de la jolie jeune femme vous aura également 
peut-être fait penser à un autre Petitrenaud bien 
connu du petit écran. Louise n’est autre que la 
fille du célèbre critique gastronomique, Jean-Luc 
Petitrenaud présentateur télé et ancien journaliste 
d’Europe 1. Tombée dans la marmite cuisine, on 
retrouvera Louise en animation dans différents 
espaces du Festival.

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Au Festival

À la Tribune d’Honneur
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Les Champions du Monde 
Ils se sont donnés rendez-vous à Mougins pour 
démontrer ensemble leur immense talent. 

STÉPHAN PERROTTE - Vaudelnay
Champion du Monde de la Confiture
Stéphan Perrotte travaille pour de nombreux 
chefs et établissements de prestige avec 
des recettes exclusives. Sa créativité n’ayant 
pas de limite, il laisse libre cours à son 
imagination, apportant le plus grand soin 
à ses classiques mais aussi à des pures 
créations pour susciter l’émotion.

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin
Où  ? Au brunch des chefs et en espace 
démonstration

VICTOR DELPIERRE - Paris
Champion du Monde de Cocktail et Barista
Du fait de sa triple formation de maître 
d’hôtel, de barman et de barista, Victor 
Delpierre dépasse les frontières du goût et du 
service. Il élabore de nouvelles saveurs avec 
toujours cette même volonté de surprendre 
et d’innover. Avec des mélanges toujours plus 
audacieux et inventifs, les sensations se font 
nouvelles et emportent l’esprit. 

Quand ?  Samedi 2 et dimanche 3 juin
Où  ? Au brunch des chefs et en espace 
démonstration

JÉRÔME DE OLIVEIRA - Cannes  
Chef Pâtissier, Champion du Monde de 
Pâtisserie
Diplômé en 2004 de l’Ecole Nationale 
Supérieure de la Pâtisserie d’Yssingeaux, 
Jérôme De Oliveira  devient en 2009, le plus 
jeune Champion du Monde de pâtisserie à 
tout juste 23 ans. Intuitions by J, la boutique-
salon de gourmandises de 
Jérôme de Oliveira voit le jour en 2011 à 
Cannes, suivie en 2013 par une seconde 
boutique à Monaco.

Quand ?  Samedi 2 juin
Où ? Au concours Jeune Chef Pâtissier

MARCEL LESOILLE / 
CRISTIAN PERRIA
Champions du Monde d’ouverture d’huîtres 
Marcel est un écailler hors pair qui peut se 
targuer d’ouvrir 2 064 huîtres à l’heure, 131 
en 5 minutes et 28 en 60 secondes les yeux 
bandés. Cristian du Café de Turin à Nice a 
remporté en 2012 la 1ère Coupe du Monde 
des Écaillers au Salon Agecotel au Parc des 
Expositions à Nice. 
Quand ? Samedi 2 juin et dimanche 3 juin
Où ? Dans les espaces de démonstrations 
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LISTE DES CHEFS 
2018

A C

B

ALLINEI Mathieu
Chef 
Le Bistrot du Port 
Golfe-Juan - France

CAHEN David
Chef consultant
Le Mijoté
Annecy - France

CHAY Akhara
Chef
Au Jardin de la Vague
St-Paul de Vence - France

CHIAVOLA Christophe
Chef
Le Carré du Palais
Avignon - France

CHIBOIS Jacques
Chef*
La Bastide Saint Antoine*
Grasse - France

COLLONGE Sandrine
Chef Consultante
L’Esprit Bistrot
Mougins - France

COTTARD  Christian
Chef Pâtissier
Pâtisserie Cottard  
Antibes - France

COXON Alan 
Chef consultant
Ambassadeur de la 
gastronomie Britanique 
Alan COXON
Worcestershire - Royaume-Uni

COZAN Olivier
Chef
Rio Je t’aime
Le Tignet - France

ANTOINE Romain
Sous-Chef 
Paloma**
Mougins - France

ARNAUD Basile 
Chef
Le Jardin
Mougins - France

AZAR Charles
Chef Pâtissier
Charles Azar
Beyrouth - Liban

BARBERIS Jean-François 
Chef Pâtissier adjoint 
Le Métropole**
Monaco - Monte-Carlo

BERARD Jean-François
Chef*
Hostellerie BERARD*
La Cadière d’Azur - France

BARBEROT Laurent
Chef
La Bastide Saint Antoine*
Grasse - France

BERTON Willy 
Chef
Vegan Gorilla
Nice - France

BARZA Joe 
Chef consultant
Joe Barza Culinary Consultancy
Beyrouth - Liban

BESSIRE  Jean-Marc
Chef*
Le Cigalon* 
Thônex - Suisse

BOWERMAN Cristina
Chef**
The Glass Staff**
Rome - Italie

BELAID Wafik
Chef
The Residence *****
Tunis - Tunisie

BOUGUET Gabin
Chef
Le Donjon
Étretat - France

BRITO Philippe
Chef Pâtissier
Chocolaterie Philippe BRITO
Cannes - France

BOURDY Quentin
Chef
L’Univers
Villefranche-de-Rouergue - France

BURELLE Xavier
Chef*
Le Candille*
Mougins - France

BURON Stephane
Chef**
Le Chabichou **
Courchevel - France

Première
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K

E

F

G

CRISTAUDO Edward
Chef 
RL by Edward Cristaudo
Talencieux - France

DECHERCHI Nicolas 
Chef** 
Paloma**
Mougins - France

ETCHEBEST Philippe
Chef* - MOF
Le 4ème Mur
Bordeaux - France

FABIGNON Béatrice
Chef à domicile
Gastronomie des Outre-Mer
Paris - France

FAURE Noëlle & David
Chefs
SensÔriel by Noëlle & David FAURE
Nice - France

GRACIEUX Mickaël
Chef*
L’aromate*
Nice - France

HONIAT Noémie
Chef Pâtissière
L’Univers
Villefranche-de-Rouergue - France

JAUNAULT Frédéric
Chef Primeur MOF
Créa’Saveurs
Levallois-Perret - France

KAMIYA Takayuki
Chef
HanGOÛT
Nice - France

JOANNES Philippe
Chef - MOF
Le Fairmont ****
Monte-Carlo - Monaco

KAUFFMANN Olivier
Chef
La Litote
Vence - France

KENNEALLY Jean-Luc 
Chef Pâtissier 
La Table de Pierre
Saint-Paul-de-Vence - France

KERNEN Ronan
Chef
Côté Cours
Aix-en-Provence - France

KINOSHITA Takashi
Chef*
Château de Courban*
Courban - France

FÉTISSON Denis
Chef
La Place de Mougins
Mougins - France

FURLAN Stéphane
Chef
Le Sansot
Tourrettes-sur-Loup - France

FEVAL Mickaël
Chef*
Mickaël Feval*
Aix-en-Provence - France

GAILLARD Nans
Chef*
La Table de Nans*
La Ciotat - France

FINON Eric
Chef - MOF
Lenôtre Provence-Alpes-Côte d’Azur
Mougins - France

GARAULT Joël
Chef consultant 
Villefranche-sur-Mer - France

FULCI Mickaël
Chef**
Les Terraillers**
Biot - France

GARNIER Pierre-Alain
Chef
Le Pavillon
Antibes Juan-les-Pins - France

GEAAM Alan
Chef*
Restaurant Alan Geaam*
Paris - France

DE OLIVEIRA Jérôme
Chef Pâtissier 
Champion du Monde Pâtisserie 2009
Pâtisserie Intuitions by J
Cannes - France

DELPIERRE Victor
Champion du Monde Barista 
Cocktails
Paris - France

CZAPLICKI Jérémy 
Chef
Restaurant les Oliviers
Bandol - France
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LAFFARGUE Bruno
Chef Pâtissier 
Mic Mac Macarons
Cagnes-sur-Mer - France

MORACCHINI Steve
Chef Pâtissier 
La Passagère*
Antibes Juan-les-Pins - France

PUCETTI Franck
Chef
Riviera Traiteur
Le Cannet - France

REBOUL Pierre
Chef*
Pierre Reboul*
Aix-en-Provence - France

RHACHI Issam
Chef
Fouquet’s
Marrakech - Maroc

ROCHEDY Michel
Chef**
Le Chabichou**
Saint-Bon-Tarentaise - France

ROSSI Jean-Luc
Chef
Le Grand Balcon
Nice - France

SAINT-PAUL Sébastien
Chef
Le Manoir de l’Etang
Mougins - France

SENN Andreas
Chef**
Senn’s Restaurant**
Salzburg - Autriche

SIBUT Morgane
Chef 
La Cuisine de Morgane
Mougins - France

SINTHON Benoît
Chef**
Il Gallo d’Oro**
Madère - Portugal

NOURRY Aurélien
Chef
Le Millésime
Nice - France

PALAMARA Yoan
Sous Chef Pâtissier
Intuitions by J
Cannes - France

PERRIA Cristian
Chef écailler & Champion du 
monde 2012
La Pescheria - Hôtel Boscodo Exdra
Nice - France

PERROTTE Stephan
Chef - Champion du Monde de 
la confiture 2015
Maison Perrotte
Vaudelnay  - France

POESSON Geoffrey
Chef
La Badiane
Sainte-Maxime - France

PORTOS Michel
Chef
Le Malthazar
Marseille - France

PSAUME Lisa 
Chef
L’Entrée des Artistes
Mougins - France

PICASSE Pascal
Chef Pâtissier
Le Park 45*
Cannes - France

LEHRER Emmanuel 
Chef
La Table de Pierre
Saint-Paul-de-Vence - France

LESTRADE Matthieu
Chef
Le Clos Saint Basile
Mougins - France

LLORCA Jean-Michel
Chef Pâtissier
Restaurant Alain Llorca*
La-Colle-sur-Loup - France

MALANDRAN Xavier
Chef
Lou Fassum
Grasse - France

MANSOURI Rédouane
Chef
Le Blue Pearl
Villeneuve-Loubet - France

MATTEO Julien
Chef
La Pescheria - Hôtel Boscodo Exdra
Nice - France

LEFRANÇOIS Jean-Luc
Chef*
Le Saint-Martin*
Vence - France

LESOILLE Marcel
Chef écailler 
Recordman & Champion du monde 
d’ouverture d’huitres
Marcel Lesoille
Ambes - France
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V

TABAREC Arnaud
Chef
Le Roof
Cannes - France

TERRILLON Yves
Chef
La cuisine des Fleurs
Antibes - France

THEBAULT Grégory
Chef Pâtissier Consultant
Toques Françaises
France

TRUCCO Magali et Steven
Chefs
La Toque d’Or
Cannes - France

VERNEIL Claire
Chef Pâtissière
Culinary Host & Writer
Paris - France

VITTE Jean-Christophe
Chef Glacier - MOF
Ecole de formation Jean-Christophe VITTE
Sorgues - France

NICOLAS RIEFFEL 
#agitateurgastronomique
Originaire de Niedernai, Nicolas Rieffel, rendu 
célèbre par l’émission MasterChef est un 
ancien sommelier de métier, passionné par la 
gastronomie depuis son plus jeune âge. Son 
parcours de vie, semé d’embûches le conduira en 
2011 à créer l’esprit Life is a Game™, une ligne 
de vêtements unique au monde avec des tissus 
techniques incroyablement évolués. Cet agitateur 
gastronomique s’investit également de plus en 
plus dans ses activités de créations d’événements, 
autour entre autre de la gastronomie. Nicolas 
est le tout premier à intégrer du show sur les 
scènes des chefs ! C’est lui qui animera l’Espace 
Concours des Etoiles de Mougins ! 

Où ? Espace Concours
Quand ? samedi 2 et dimanche 3 juin
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Place Roger Vergé
Démos & conférences
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Du début à la fin, avec ou sans faim, le 
Festival offre une balade gourmande 
inédite dans un cadre exceptionnel. Quittez 
la navette gratuite qui vous a déposé 
au Village de Mougins et pénétrez dans 
l’enclave de l’évènement en traversant 
L’ALLÉE DES SAVEURS (1). Immersion 
totale dans un monde de gourmandises 
autour des premiers exposants et leurs 
fourchettes de prix que vous retrouverez 
tout le long de votre périple. Un peu plus 
loin PLACE ROGER VERGÉ (2), c’est 
le cœur du spectacle  ! Shows cooking, 
conférences animées, espace et tribune 
de démonstrations, animations autour des 
Arts de la Table (ou comment mettre les 
petits plats dans les grands), dédicaces et 
expositions se mélangent et se conjuguent 
au pluriel dans un panorama à couper le 
souffle. Prenez l’ascenseur panoramique 
et rejoignez le COIN DES ATELIERS (3). 
Une douzaine d’espaces propose au grand 
public d’assister à un cours de cuisine, seul 
ou en famille, avec le chef de son choix. 
Sucré, salé, chaud ou froid, c’est ici que 
l’on passe à la casserole pour apprendre 
à réaliser une recette en passant - et c’est 
une nouveauté - par la case MARCHÉ DU 
CHEF (4). Si vous préférez la compétition, 
c’est un peu plus loin que cela se passe, 
à L’ESPACE CONCOURS (5). 5 concours 
prestigieux et internationaux rassemblent 
de jeunes talents parmi les meilleurs 
de leur profession. C’est ici aussi que 
vous aurez la chance de voir notre Invité 
d’Honneur Philippe Etchebest 

dans son rôle favori de Président du Jury 
du Concours Jeune Chef Roger Vergé. à 
quelques encablures, et c’est encore une 
nouveauté, LE VILLAGE DES CHEFS-LE 
RESTAURANT À CIEL (6) ouvert s’offre à 
vous ! Sans mettre les pieds dans le plat, 
et en deux coups de cuillères à pot, vous 
pourrez déguster dans les établissements 
partenaires à la portion, au menu ou 
à la carte ce qui se fait de mieux dans 
la capitale de la Gastronomie à un prix 
spécial Festival  ! Régalez-vous aussi 
de douceurs à la PAUSE GOURMANDE 
(7). Un peu plus loin, pour ne pas fondre 
comme neige au soleil en cette période 
estivale, la place des Mûriers dévoilera, et 
c’est encore une nouveauté, un vrai PUB 
IRLANDAIS (8), pour boire jusqu’à plus 
soif en toute modération. Et puis, juste 
en dessous, place Lieutenant Isnard, 
L’ARÈNE DES CHEFS PÂTISSIERS (9) 
vous mettra l’eau à la bouche par ses 
démonstrations sucrées. Attention à ne 
pas prendre de la brioche  ! Les jambes 
en compote, achevez cette balade 
hautement gastronomique par un petit 
tour sur LE MARCHÉ PROVENÇAL 
(10) où petits producteurs et vignerons 
de la Région, installé sur Moulin de la 
Croix vous attendent (c’est encore une 
nouveauté  !!!). Même si vous n’avez plus 
un radis, découvrez les produits frais et de 
saison cultivés à quelques kilomètres de 
chez vous… cerise sur le gâteau de cette 
journée résolument gourmande !

LES NOUVEAUTÉS 
2018

Où : DANS TOUT LE VILLAGE

Comment : LES DIX ÉTAPES À NE PAS MANQUER

Prêt pour une randonnée 

gourmande ? 
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UTOUR DU PRODUIT

LES PETITS 
PRODUCTEURS 
À L’HONNEUR

RETOUR À LA SOURCE AVEC BALICCO

Laurent Balicco, Directeur Général, et les organisateurs des Étoiles 
de Mougins ont signé un tout nouveau partenariat. C’est lui qui, cette 
année fournira tous les produits frais et de saison, cultivés chez les 
petits producteurs locaux et qui serviront aux recettes des chefs en 
démonstration. 
Yoackim Balicco, le père, fédère les primeurs. Travailleur acharné, 
Yoackim a créé son entreprise de vente et de distribution de fruits, 
légumes et fleurs en 1986. Le chiffre d’affaires va pousser au rythme 
des créations de filiales. Son groupe est aujourd’hui le leader du secteur 
dans tout le sud de la France. Son chiffre d’affaires est réalisé pour un 
quart par le secteur de la restauration (grands chefs) et l’hôtellerie 
(palaces), 20 % par la grande distribution et 20 % par les collectivités 
locales sur un territoire situé entre Menton et Marseille.



23

LE MARCHÉ PROVENÇAL D’EMMANUEL ORSO 
ET SES PARTENAIRES PRODUCTEURS DE LA 
RÉGION

Les Étoiles de Mougins ont confié l’organisation de leur
1er Marché Provençal à Emmanuel Orso, fruitier et maraîcher 
de la Région Cannoise. 

L’exploitation d’Emmanuel Orso est située dans la vallée de 
la Siagne à Cannes. La culture de la pêche est son activité 
principale mais il produit aussi des fraises, des cerises et 
un peu de maraîchage. Sa boutique, « la Campagne » est un 
dépôt-vente dans lequel une trentaine d’agriculteurs, éleveurs 
et récoltants de la région proposent leurs productions. 
Ses partenaires sont connus et reconnus pour la qualité de leur 
travail et leur savoir-faire respectueux de l’environnement. 
Retrouvez-les aux Étoiles de Mougins !

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin 

Où ? Parking Moulin de la Croix 

Le Défi 2018 !
Privilégier les circuits courts, mettre à l’honneur 
les petits producteurs, mieux faire connaître les 
produits de notre région, créer un marché des chefs 
et un vrai marché provençal, c’est en quelques mots 
un des virages de cette 13ème édition des Etoiles de 
Mougins. 
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U CÔTÉ DES ANIMATIONS

LES ATELIERS EN FORCE
Toujours aussi demandés, les ateliers font un retour en force. 
De 6 en 2017, on passe à 12 ! A partir de 10 euros seulement, 
le grand public peut participer à la mise en place d’une recette 
dirigée par le chef de son choix.

LES ATELIERS DU MARCHÉ ou comment faire son marché 
accompagné d’un grand chef et participer à un vrai cours de 
cuisine
4 espaces - 10 personnes / 2h00 – 20 €/personne

LES ATELIERS DU MARCHÉ EN FAMILLE et participer 
avec son enfant à un cours de cuisine avec un grand chef
2 espaces - 12 personnes, un parent et un enfant / 2h00 
25 €/2 personnes

LES ATELIERS EXPRESS ou comment préparer une entrée 
et un plat en moins d’une heure 
2 espaces – 12 personnes / 1h – 15 €/personne

ET TOUJOURS 
Les ateliers classiques - 2 espaces - 
12 personnes / 1h30 – 15 €/personne
Les ateliers enfants  - 2 espaces - 10 enfants / 1h00 
10 €/personne

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Espaces Ateliers
Réservation sur lesetoilesdemougins.com – voir Billetterie

Pour les adultes, pour les 
amateurs, pour les enfants, c’est facile et 
gastronomique !Nouveau !
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L’Espace démo conférences interactif 
Autour d’une démonstration, des débats, des échanges 
réuniront des professionnels de la gastronomie avec la 
participation du grand public (programme à venir).

L’Espace Salon Pro, exclusivement réservé aux professionnels 
pour des rencontres BtoB entre partenaires, chefs et 
journalistes

L’Espace Happening des Mouginois
Découvrez le temps d’une démo surprise tout le talent de nos 
chefs Mouginois !

Exposition à fond les formes réalisée par les artistes du 
village de Mougins.

TOP DE FIN
Le Goûter du Festival
L’instant saveur orchestré par les Chefs Pâtissiers de la 
Région qui clôturera en douceur deux jours de gourmandise

Quand ? Dimanche 3 juin à 16h

Où ? Place des Patriotes

Nouveau !
TOP DÉPART !
Le brunch inaugural des chefs 
Un vrai moment de convivialité pour lancer le 
Festival, bien démarrer ce week-end gastronomique 
et participer à un petit-déjeuner sportif. Oui ! Sportif 
avec des Champions du Monde !

Quand ? Samedi 2 juin à 10h – Place des Patriotes 

Avec qui ? Les Toques Brûlées
et Stéphan Perrotte - meilleur confiturier de France 
et Champion du Monde de la confiture - Victor 
Delpierre, Champion du Monde de Cocktails et 
Barista 

Arrêt au stand ou mi-temps
Le Pub plein air aux couleurs irlandaises
avec des brasseurs locaux.
A consommer avec modération et ambiance 
musicale 

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin 

Où ? Place des Mûriers
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L’espace dédicace animé par Cultura pour rencontrer les chefs et découvrir leurs derniers 
ouvrages. 

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Au lavoir

Nouveau !
COIN DES BLOGUEURS  : Influents, tendance et connectés, les blogueurs 
retrouvent leur espace pour créer le buzz en direct du festival.

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Place Roger Vergé

ESPACE VIGNERONS OU PLUTÔT vigneronnes de l’association les Eléonores 
de Provence pour déguster et acheter les meilleurs cépages.

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Parking du Moulin de la Croix

Les espaces de démonstration/dégustation de 40 à 
100 personnes en tribune pour assister en direct aux 
shows cookings orchestrés par les meilleurs chefs.

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Place Roger Vergé et place du Lt Isnard

L’Espace Arts de la Table, animé par la Fondation 
Paul Bocuse ou comment apprendre à mettre les 
petits plats dans les grands  ! Cette année et pour 
la 4ème fois, jeunes et professionnels mettront à 
l’honneur les métiers de la restauration à travers 
différents ateliers ludiques (cocktails, courses 
de garçons de café, découpe de volaille, pliage de 
serviettes...).

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Place Roger Vergé

Le Four à Pain et son atelier où comment faire le meilleur pain avec les meilleures farines. 

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Allée des concours

...et toujours
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Fini les food trucks qui laissent place cette 
année à un grand restaurant à ciel ouvert 
en plein cœur du Village de Mougins. Les 
restaurateurs partenaires se mettront en 
quatre pour concocter à toute heure portions, 
plats ou menus selon les envies des visiteurs. 
Une occasion pour chacun de mettre en avant 
son savoir-faire culinaire.

Où ?  Au Village des Chefs

Quand ?  Samedi et dimanche (sauf le soir)

LE VILLAGE DES 
CHEFS POUR SE 
RESTAURER
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Du concours international 
du jeune chef de plus en 
plus prisé, au concours 
du jeune sommelier, en 
passant par le concours du 
jeune pâtissier ou encore 
du concours amateur, 
place à la compétition dans 
ce week-end dédié à la 
gastronomie ! Une occasion 
unique pour se surpasser 
et réaliser un vrai défi. Le 
public est présent pour 
apporter aux candidats le 
soutien qu’ils méritent.
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LE CONCOURS INTERNATIONAL DU JEUNE CHEF ROGER VERGÉ
PROMOTION PHILIPPE ETCHEBEST

Remporté l’an dernier par Yannis Sgard, demi-chef de partie du restaurant Lassere à 
Paris, ce concours s’adresse à tous les cuisiniers professionnels qualifiés, âgés de 35 
ans maximum. Les candidats sont sélectionnés sur recettes écrites par un jury composé 
de professionnels et personnes qualifiées.

Président du Jury : Philippe Etchebest, Chef étoilé, MOF, Restaurant Le Quatrième 
Mur à Bordeaux

Quand ? Dimanche 3 juin à 10 h

Où ? Espace Concours

LE CONCOURS INTERNATIONAL DU JEUNE CHEF PÂTISSIER
PROMOTION JÉRÔME DE OLIVEIRA
Ce concours, gagné haut la main en 2017 par Pierre-Jean Quinonero du Château de 
Ferrières à Ferrières en Brie, est ouvert à tous les cuisiniers ou pâtissiers professionnels 
qualifiés, âgés de 35 ans maximum. Les candidats seront sélectionnés sur recettes 
écrites par un jury composé de professionnels et personnes qualifiées.

Président du Jury : Jérôme De Oliveira,  Chef Pâtissier, Champion du Monde de 
Pâtisserie 2009

Quand ? Samedi 2 juin à 14h

Où ? Espace Concours

LE CONCOUR AMATEUR - PROMOTION XAVIER MALANDRAN
Le concours des Etoiles de Mougins est uniquement réservé aux cuisiniers amateurs. 
Le jury, présidé par Xavier Malandran sélectionne 4 candidats qui concourront pour la 
finale. Les candidats doivent réaliser une entrée autour du thème «La courgette dans 
tous ses états »

Président du Jury : Xavier Malandran - Finaliste de Masterchef en 2011 – Restaurant 
Lou Fassum – Grasse

Quand ? Samedi 2 Juin à 10h

Où ? Espace Concours
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LE CONCOURS LES ARTS DE LA TABLE

Depuis sa création, le Festival Les Étoiles de Mougins 
a choisi de mettre en avant les métiers de salle, souvent 
méconnus. Outre l’espace qui leur est dédié au cœur du 
Festival et qui connaît un immense succès, le Concours 
Les Arts de la Table est organisé en partenariat avec la 
Fondation Paul Bocuse et l’association Ô Service des 
Talents de demain.

Règlement et conditions d’inscription très prochainement 
sur lesetoilesdemougins.com 

Quand ? Dimanche 3 juin à 10h

Où ? Espace Les Arts de la Table par la Fondation Paul 
Bocuse

LE CONCOURS DU MEILLEUR JEUNE 
SOMMELIER

Le concours du Meilleur Jeune Sommelier qui a 
récompensé l’an dernier Geoffrey Petit COLIN du 
restaurant L’Oasis 2** à Mandelieu est organisé en 
collaboration avec le groupe Franck Thomas Formation 
et l’ASNCAP. L’épreuve est basée sur les connaissances 
viti-vinicoles de France et du Monde, les spiritueux, 
les accords mets & vins et le métier de sommelier. Le 
concours est réservé aux étudiants et professionnels, 
hommes et femmes, quelle que soit leur nationalité, 
âgés au maximum de 26 ans révolus le jour du 
concours, qu’ils soient sommelier professionnel, 
commis sommelier, maître d’hôtel, chef de rang ou 
serveur, faisant office de sommelier, restaurateur ou 
élève en lycée professionnel, travaillant en France ou à 
l’étranger.

Président du Jury : John Euvrard, MOF 2007

Quand ? Dimanche 3 juin à 14h30

Où ? Salle des Mariages
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LES PARTENAIRES

Balicco  

Mais aussi...
Adventys
Bragard

Cédric Léger société Mercucio
Cap Rental Power

Cultura
Fitlane

Fondation Paul Bocuse
Fca Motor village
Hôtel de Mougins  

Ice Candle
Lv Riviera Spa

Les Collectionneurs
Les Chefs au Sommets d’Auron

Le Royal Mougins
Le petit Futé

La Lune de Mougins
Le Mas du Grand Vallon

Le Mas Candille
Le Château de la Tour
Magazine Marie-Claire

Mic Mac Macaron
Malongo

Nouvelles Gastromiques
Néstlé Waters

Villa Sophia
Victor Delpierre

Apc cuisines
Boucherie Lerda

Cooxy
Les éditions du 30 décembre

Larusée     
Rational

Robot coupe                 

Nos premiers partenaires
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LES TEMPS FORTS 
DU FESTIVAL

Samedi 2 juin :
9h30 : Cours de Zumba par Fitlane

10h : Concours Amateur (Président Xavier Malandran)

10h : Ouverture du Festival avec un brunch sportif orchestré par les Toques 
Brûlées, avec la participation de Victor Delpierre, Champion du Monde de 
cocktails et Stéphan Perrotte, Champion du Monde de la confiture.

11h : Conférence de presse, rencontre et questions/réponses à 
Philippe Etchebest

14h : Concours Pâtissier 
(Président Jérôme De Oliveira, Champion du Monde des desserts)

17h : Photo officielle des Chefs, suivie de l’hommage au chef invité d’honneur 
Philippe Etchebest

Dimanche 3 juin :
10h : Concours du Jeune Chef Roger Vergé (Président Philippe Etchebest)

14h : Concours des Arts de la Table 

14h30 : Concours du Jeune Sommelier (Président John Euvrard)

16h  : Goûter orchestré par les Chefs Pâtissiers

Démonstrations, 
ATELIERS, CONFÉRENCES INTERACTIVES 
SE SUCCÈDERONT TOUT LE WEEK-END.
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LA CHAINE TV DES ÉTOILES DE MOUGINS 
Alimentée tout le week-end par une trentaine de vidéos en direct du Festival postées toutes 
les demi-heures, et relayée par les réseaux sociaux Facebook, Twitter, Instagram, la chaîne 
YouTube des Étoiles de Mougins permet de vivre et de suivre de près ou de loin tous les 
moments forts de ce week-end d’exception.

Quand ? Toute l’année

Où ? Sur Youtube

DE PRÈS OU DE LOIN 

Vidéos, dédicaces, interviews, le festival et ses espaces 
dédiés à la culture offrent au grand public de quoi parfaire 
ses connaissances et suivre de près ou de loin les moments 
forts de ce week-end dédié à la gastronomie !

Vivre  le  Festival !

CULTURA PARTENAIRE DES 
ÉTOILES DE MOUGINS
Dédicacer ses livres de recettes préférés 
par les Chefs est un moment privilégié 
qu’offre le Festival à ses visiteurs. Cette 
année, Cultura accompagne les Étoiles de 
Mougins dans cette opération. Depuis 2006, 
les plus grands noms de la Gastronomie 
ont laissé ici à Mougins leur signature et 
transmis leur savoir-faire à travers leurs 
ouvrages. De grands moments d’émotion 
pour le grand public à vivre en direct !

Quand ? Les 2 et 3 juin 

Où ? Espace dédicace au Lavoir

FRANCE BLEU AZUR EN DIRECT 
DU FESTIVAL
France Bleu Azur, partenaire des Étoiles 
de Mougins, s’installe place Roger 
Vergé et propose tout le week-end des 
émissions culinaires et des rencontres 
avec les chefs en direct du Festival.
Retrouvez les personnalités qui font le 
Festival. Des interviews et des débats se 
succéderont tout le week-end avec en 
prime l’humour décapant des animateurs.
Les Rendez-Vous « On cuisine ensemble » 
seront consacrés aux Étoiles de Mougins. 
Le jeu concours permettra à l’auditeur 
gagnant de remporter un repas dans un 
restaurant gastronomique du Village de 
Mougins !

Quand ? Samedi 2 et dimanche 3 juin

Où ? Fontaine Roger Vergé
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INFOS PRATIQUES

Où ?
AU VILLAGE DE MOUGINS

Quand ? 
2 ET 3 JUIN

Combien ?
ENTRÉE LIBRE

De 5 euros pour les démonstrations dégustations, à partir de 5 euros pour les 
ateliers (12 personnes avec un chef) - 10 euros pour les ateliers enfants.

Stationnement
PARKINGS GRATUITS EN PÉRIPHÉRIE 

NAVETTES GRATUITES DE 9H À 23H

Programme détaillé, liste des chefs présents et plan de circulation sur
lesetoilesdemougins.com

INFOS GRAND PUBLIC
Office de Tourisme de Mougins - 04 92 92 14 00 

tourisme@villedemougins.com

Suivez-nous !
#LesEtoiles2018 

LESETOILESDEMOUGINS.COM



CONTACTS

Presse
GISELLE LHOTTE

06 13 02 36 80
glhotte@lesetoilesdemougins.com


