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UN PEU D’HISTOIRE 
MOUGINS, UN PASSÉ 
GASTRONOMIQUE

Bijou azuréen niché en pleine nature à seulement une dizaine 
de minutes de Grasse et de Cannes, le village de Mougins est 
connu pour les nombreuses célébrités qui ont succombé à son 
charme (Pablo Picasso y a passé les dernières années de sa 
vie), sa douceur de vivre, ses ruelles pittoresques, sa culture, 
et sa gastronomie. 
Depuis de longues années, l’histoire de Mougins est en effet 
étroitement liée à celle de la gastronomie française voire 
internationale. Depuis 2012, Mougins est d’ailleurs la seule ville 
de France à être labellisée « Ville et Métier d’Art » au titre de 
la Gastronomie !

Dès les années 50, un certain Célestin Véran, cuisinier dans 
la marine nationale puis marin pêcheur à Cannes, transforme 
son bateau en « taxi de la mer », pêche et promène en même 
temps de riches et oisifs Anglais venus passer les mois 
d’hiver sur la Côte d’Azur. Ses clients prennent l’habitude 
de « monter » à Mougins déguster sa fameuse bouillabaisse 
préparée avec sa pêche toute fraîche et y découvrent la 
douceur de vivre du village, la fraîcheur des petites places 
ombragées.

Plus tard, André Surmain, ex-chef charismatique du 
restaurant Lutèce à New-York, reprend à Mougins Le Feu 
Follet. Puis en 1969, le chef Roger Vergé, natif de l’Allier, 
s’installe à Mougins. D’abord au Moulin de Mougins, puis 
à l’Amandier. Véritable précurseur, il dépoussière et allège 
la cuisine française. Il invente « La Cuisine du Soleil » 
qu’il fait connaître dans le monde entier, contribuant au 
développement de la renommée de la gastronomie française. 
Fait unique, il est récompensé de cinq étoiles par le célèbre 
guide Michelin pour ses deux établissements mouginois.

Ainsi, dans les années 1970, Mougins compte sept étoiles 
Michelin et devient le village le plus étoilé de France !
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LES ETOILES DE MOUGINS : UN SUCCÈS DEPUIS 2006 !
Le FESTIVAL INTERNATIONAL DE LA GASTRONOMIE « Les Etoiles de Mougins » est né en 2006 en hommage à 
l’emblématique chef Roger Vergé. D’abord annuel, le festival devient biennal dès 2018.

À chaque édition, le village de Mougins se transforme le temps d’un week-end en un vaste théâtre culinaire où 
les plus grands chefs du monde se retrouvent pour partager avec tous les amateurs de gastronomie et d’art de 
vivre, leur passion, leurs secrets, leurs astuces et leurs divines recettes autour des produits du terroir. 
Jusqu’à 30 000 visiteurs assistent à l’événement.

Reconnu mondialement, le festival a inspiré et collaboré à plusieurs manifestations gastronomiques partenaires à 
l’étranger, dont « Les Étoiles de Mougins à Madère » en juin 2012, le « Festival international de la gastronomie de 
Casablanca » en 2012 et 2013, le festival « Cultura é Gastronomia » à Tirandentes, au Brésil en 2015, et « Le Stelle di 
Pietrasanta », qui se déroule chaque année en Toscane. 

LES TEMPS FORTS DES « ETOILES DE MOUGINS »
2006  La volonté de Mougins est de rendre hommage à Roger Vergé, l’homme et le 
chef sans qui Mougins ne serait peut-être jamais devenue ce qu’elle est devenue. On se 
souvient de grands moments d’émotion : la main de Roger Vergé serrant celle d’Alain 
Ducasse durant la cérémonie de clôture ; l’arrivée en Rolls Royce de Vergé, Bocuse, Lenôtre, 
Guérard, Troisgros attendus par les jeunes générations qui vont les escorter par une haie 
d’honneur jusqu’au podium …

2007  Autour de Christian Willer, les Etoiles de Mougins veulent mettre en avant la notion 
de partage, de transmission du savoir entre les générations.

2008  L’année de L’international. Autour de Marc Veyrat, du beau, du bon et du bio. 
Devant un succès planétaire, les Etoiles de Mougins mettent en place un numerus-clausus 
de 100 chefs.

2009  Autour d’Emile Jung, les Etoiles célèbrent l’amitié franco-italienne.

2010  L’année de la femme autour d’une marraine d’exception, Anne-Sophie Pic et 
d’invitées de prestige : Carole Bouquet, Annie Feolde, Elena Arzak, Michèle Laroque, 
Christelle Brua …). 

2011  L’année de l’art autour d’Éric Frechon.

2012  Autour de Frédéric Anton, plus de 28 000 personnes assistent à l’événement et à 
plus de 130 démonstrations autour du thème « Gastronomie et médias ».

2013  La Méditerranée en scène autour de Gerald Passedat.

2014  Les desserts à l’honneur autour de la cheffe pâtissière Christelle Brua.

2015  Les 10 ans du festival ! Plus de 120 chefs, 9 espaces dédiés, plus de 100 
démonstrations et ateliers, des conférences, une allée des saveurs, une large place ouverte 
aux petits producteurs, 4 concours prestigieux, une journée dédiée aux enfants des écoles 
et point de mire de l’édition : un Live Bistrot mêlant gastronomie, musique, échange et 
convivialité. Un anniversaire en apothéose et en feu d’artifice !

2016  Les 5 sens à l’honneur autour de Thierry Marx.

2017  Un voyage autour des cuisines du monde avec une délégation de Chefs venus des 
cinq continents réunis autour de Daniel Boulud.

2018  Philippe Etchebest et la thématique « Gastronomie, sport & bien-être » attirent 
36 000 visiteurs à Mougins.

2022  Après 4 ans d’absence pour cause de pandémie, le public est toujours au rendez-
vous. Plus de 25 000 visiteurs viennent rencontrer le grand Jacques Maximin et les 
«Meilleurs ouvriers de France».
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EN RÉSUMÉ : 
LES ÉTOILES DE MOUGINS C’EST…
 Un week-end entier, durant lequel le village se transforme en véritable temple de la 

gastronomie. 

 Un grand moment de convivialité parrainé par un invité d’honneur de marque. 
Cette année : Guillaume Gomez, ancien chef de l’ Élysée et Ambassadeur de France de la 
Gastronomie. 

 Plus d’une centaine de chefs réunis pour venir à la rencontre du grand public.

 Plusieurs espaces de démonstrations avec des « shows cooking » présentés par les plus 
grands chefs français et étrangers.

 De nombreux ateliers et cours de cuisine pour adultes & enfants.

 Un espace « conférences » où seront abordées des thématiques passionnantes autour de la 
gastronomie.

 Deux concours prestigieux mettant en lumière la nouvelle génération des jeunes chefs et des 
jeunes pâtissiers.

 Un espace restauration et une grande brasserie à ciel ouvert.

 De nombreux exposants de produits artisanaux autour du thème de la gastronomie. 

 Un espace dédié aux arts de la table, présenté par la prestigieuse Fondation Paul Bocuse.

 Un espace librairie avec toutes les nouveautés et les incontournables en matière de livres 
culinaires… Sans oublier quelques dédicaces surprises ! 
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Yannis Sgard  Lauréat du concours en 2017 alors qu’il travaillait auprès de Michel 
Roth au restaurant Lassere, il a par la suite intégré l’équipe du chef Christian 
Lesquer au restaurant 3 * le Cinq, de l’hôtel George V, Paris. Il est aujourd’hui 
chef exécutif à Eugène Eugène DubaÏ.

Bertrand Noeureuil  Lauréat du concours en 2013, il a été chef adjoint à 
Cheval Blanc St-Tropez puis Cheval Blanc Courchevel. Puis chef du restaurant 
3* Plénitude de l’hôtel Cheval Blanc à Paris, où il réalise les créations du chef 
Arnaud Donckele, élu cuisinier de l’année 2020 par le guide Gault & Millau. En 
2024 il prend les rênes du Gabriel à Bordeaux.

David Barat  Après être passé par de nombreux établissements gastronomiques, 
le chef pâtissier lauréat en 2014, et célébré la même année « Chef pâtissier de 
l’année » pour la région Aquitaine par le guide Gault & Millau est depuis 2016 à 
la tête de sa propre pâtisserie éponyme, en Haute-Garonne.

Matthieu Gasnier  Lauréat du concours en 2015, il fut sous-chef du restaurant 
2* l’ Oasis Raimbault à Mandelieu-la-Napoule, puis chef au restaurant 
gastronomique du Château Eza avant de prendre les commandes des cuisines 
du restaurant de l’hôtel La Maison Palmier à Abidjan.

Marc Lahoreau  Lauréat en 2012, il est passé par les cuisines du resort 5* Terre 
Blanche puis il a travaillé plus de 6 ans à l’hôtel 5* Royal Mansour Marrackech 
comme assistant chef exécutif. Il est aujourd’hui chef exécutif adjoint à l’institut 
Paul Bocuse / Lyfe.

Francis Ogé  Lauréat en 2011, il poursuit depuis 15 ans une belle carrière au sein 
des prestigieuses cuisines du Palais de l’Elysée où il est chef de partie jusqu’en 
2024.

Fanny Rey  Lauréate en 2008, elle a été finaliste de la saison 2 de « Top Chef 
» en 2011 et élue « femme Chef de l’année » en 2017 par le Guide Michelin ! 
Elle tient aujourd’hui l’Auberge de Saint-Rémy-de-Provence avec son époux 
Jonathan Wahid, chef pâtissier et champion de France des desserts en 2005. Ils 
ont décroché une étoile Michelin en 2017.
« Mougins, c’est une première reconnaissance. Pour moi, c’est le démarrage de 
tout car c’est un métier difficile, et avec ce prix, je me suis dit que j’avais fait le 
bon choix.» Fanny Rey

Sans oublier la cheffe Stéphanie Le Quellec finaliste du concours en 2010. Elle 
fut l’année suivante la grande gagnante de la saison 2 de l’émission « Top Chef » 
puis elle fut une des rares femmes à obtenir deux étoiles Michelin à la tête du 
restaurant de l’hôtel Prince de Galles à Paris. Deux macarons qu’elle a également 
obtenus pour son propre restaurant La Scène, à deux pas de l’Élysée.

CONCOURS DES ÉTOILES : 
DE VRAIS TREMPLINS POUR LES LAURÉATS
Les concours des Étoiles ont servi de tremplin à de nombreux candidats et lauréats. Ils 
connaissent aujourd’hui de belles carrières et sont parmi les figures qui comptent au sein de la 
gastronomie française. Retour sur quelques-uns de ces beaux parcours...
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mougins

« MOUGINS : UNE SITUATION PRIVILÉGIÉE » 
ÉCRIN IDÉAL POUR SÉJOURNER AU CALME 
SUR LA CÔTE D’AZUR, MOUGINS JOUIT D’UNE 
POSITION PRIVILÉGIÉE :
 À 25 min de l’aéroport Nice Côte d’Azur, premier aéroport international de France après Paris. 

Relié en été à près de 120 destinations directes, vers plus de 40 pays. 

 À moins de 15 minutes des plages et de Cannes.
 
 À 25 minutes du parc Naturel de l’Estérel, avec ses roches rouges, ses sentiers de randonnée 

avec vue mer.

 À 10 minutes de Grasse et de ses parfumeries.

 À 20 minutes d’Antibes, de ses plages, de son fort Carré.

 À 30 minutes de Nice.

 À 50 minutes de Monaco & 1h15 de Saint-Tropez.

 À seulement 1h30 des stations de ski.

Antibes

cannes

grasse

nice

nice airport

monaco
mougins

cap d’Antibes

italie

mer méditerranée



CONTACTS

I N V I T É  D ’ H O N N E U R

G U I L L A U M E  G O M E Z
A m b a s s a d e u r  d e  F ra n c e  d e  l a  G a s t ro n o m i e

- EXPOSANTS Hazar Garampon / PARTENAIRES Olivier Theveniaut
exposantslesetoiles@villedemougins.com
- CHEFS / COURS / DÉMONSTRATIONS Elisabeth Azoulay et Nina Nagel
chefslesetoiles@villedemougins.com
- CONCOURS Simona Demanche et Eva Testory
concourslesetoiles@villedemougins.com
- MÉDIAS Florence Buades & Ludivine Maggiore
presselesetoiles@villedemougins.com

LESETOILESDEMOUGINS.COM


