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Bien Bon ! met les chefs en scène

Trois chefs étoilés, trois lieux de caractère et trois déjeuners imaginés autour des produits du
territoire.  Dimanche 13 septembre,  le  festival  Bien Bon !  du Grand Avignon propose une
nouvelle édition de ses ‘Surprises des chefs’. Une escapade gourmande à Sauveterre, Morières-
lès-Avignon et  Roquemaure,  où la  gastronomie devient  aussi  une façon de redécouvrir  le
patrimoine local.

Le principe ? Changer de décor pour changer de regard sur ce que l’on mange. Pour sa 4e édition, le
festival Bien Bon ! réunit dimanche 13 septembre trois chefs étoilés dans trois lieux très différents du
Grand Avignon. À chacun son menu, son univers et son paysage.  À Sauveterre, au Domaine Le Taleur,
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Coline Faulquier proposera sa cuisine méditerranéenne, moderne et volontiers audacieuse. Formée à
l’École hôtelière d’Avignon et passée par Top Chef, elle dirige aujourd’hui Auffo à Marseille, distingué
d’une étoile par le Guide Michelin.  À Morières-lès-Avignon, Christophe Chiavola,  chef du Prieuré à
Villeneuve-lez-Avignon, investira le Domaine de Rodolphe. Enfin, à Roquemaure, Maxime Chenet, de la
Maison Chenet, Entre Vigne et Garrigue à Pujaut, cuisinera au Clos des Sources, exploitation viticole
familiale de cinq hectares au cœur de l’appellation Lirac.  

Le territoire jusque dans l’assiette
Chaque chef composera un menu froid en trois temps : entrée, plat et dessert, servi sous forme de
‘cagette du chef’. Figue, raisin, pomme, artichaut, poutargue, poulpe, aïoli ou olives noires : les menus
puiseront dans les produits de saison et les saveurs méditerranéennes, via les circuits courts et les
producteurs locaux. La sélection des vins proviendra des domaines du Grand Avignon. 

De grandes tablées
Le repas se prendra autour de grandes tablées et sera accompagné de musique live, en partenariat cette
année avec le Festival Les Vents. Le tarif,  38 € pour le repas en trois temps et une boisson, rend
accessible une cuisine étoilée habituellement associée à des additions bien plus élevées. 

Manger dans un morceau de patrimoine
Le Domaine de Rodolphe, par exemple, est installé dans une maison de maître bâtie en 1718 sur les plans
de l’architecte avignonnais Jean-Baptiste Franque. Une partie de l’ensemble est protégée au titre des
Monuments historiques depuis 2011. Son grand salon conserve notamment une remarquable série de
papiers peints consacrée à Psyché et Cupidon, créée en 1815 par la manufacture parisienne Dufour. À
Sauveterre, le Domaine Le Taleur offrira le cadre d’une propriété provençale du XVIIIe siècle, tandis qu’à
Roquemaure, le déjeuner prendra place face aux vignes du Clos des Sources, à l’ombre des platanes. 

https://www.facebook.com/ColineFaulquierTopChef/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/chefdecuisinechristophe/?locale=fr_FR
https://www.facebook.com/p/Maxime-Chenet-100082158600457/
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La recette de Bien Bon ?  
Faire du repas une porte d’entrée vers un territoire. L’idée était déjà au cœur de la création du festival
en 2023, pensé pour rapprocher habitants, producteurs, vignerons et chefs autour du circuit court et du
patrimoine gourmand local. Dès la première édition, 1 200 menus avaient d’ailleurs été servis pour la
seule ‘Surprise des chefs’.  Quatre éditions plus tard, la formule demeure réjouissante : on vient pour
l’assiette, bien sûr. Mais aussi pour rencontrer ceux qui la composent, découvrir ceux qui produisent ses
ingrédients et regarder autrement des lieux parfois situés à quelques kilomètres de chez soi.

Les infos pratiques
Surprises des chefs,  Festival Bien Bon ! Dimanche 13 septembre 2026, de 12h à 15h30. Domaine Le
Taleur, Sauveterre : Coline Faulquier, Auffo. Domaine de Rodolphe, Morières-lès-Avignon : Christophe
Chiavola, Le Prieuré. Clos des Sources, Roquemaure : Maxime Chenet, Maison Chenet. Tarif adulte : 38
€, comprenant entrée, plat, dessert et une boisson. Menu enfant : 25 €. Menus servis froids. Réservation
obligatoire ici. Sur facebook ici.
Mireille Hurlin

Bien Bon ! 2025 : le festival gourmand qui
bat tous les records dans le Grand Avignon

https://www.grandavignonbienbon.fr/surprisedeschefs2026/menu-coline-faulquier
https://www.grandavignonbienbon.fr/surprisedeschefs2026/menu-christophe-chiavola
https://www.grandavignonbienbon.fr/surprisedeschefs2026/menu-christophe-chiavola
https://www.grandavignonbienbon.fr/surprisedeschefs2026/menu-maxime-chenet
https://grandavignonbienbon.fr
https://www.grandavignonbienbon.fr/?fbclid=IwY2xjawUDtetwZG9mAWV4dG4DYWVtAjEwAGJyaWQRMGVONXVhcFVZWHhVTFlwVzlzcnRjBmFwcF9pZBAyMjIwMzkxNzg4MjAwODkyAAEe9_U0rQvjh8Q3fwUg4j6ndKkcOW4bcoEzmYZ5ZDJAUIp9WD9On1oWPUvv50I_aem_G7jTv0jc_czM053GzcqMNw
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Du 15  au  21  septembre  2025,  la  3ᵉ  édition  du  festival  Bien  Bon !  a  rassemblé  18  500
participants. Acteurs de la gastronomie, producteurs, artistes et grand public se sont retrouvés
pour une semaine festive et engagée, marquée par une mobilisation record.

En seulement trois éditions, Bien Bon ! s’est imposé comme un rendez-vous fédérateur autour du bien-
manger, du bien-boire et du bien-vivre. L’édition 2025 a doublé son nombre de partenaires par rapport à
l’an passé, réunissant plus de 200 acteurs de la filière locale, des chefs étoilés aux producteurs, en
passant par des artisans, viticulteurs, artistes et même des personnalités du sport et du spectacle.vLa
fréquentation a  également  progressé,  passant  de 15 000 visiteurs  en 2024 à  18 500 cette  année,
confirmant l’engouement croissant du public.

La gastronomie pour tous
Parmi les temps forts, l’opération ‘Cantines & Cuisines animées’ a marqué les esprits : 31 cuisiniers de la
restauration collective, accompagnés par le Meilleur Ouvrier de France Serge Chenet, ont préparé des
repas festifs  pour 12 000 convives,  dans les  cantines scolaires,  maisons de retraite  et  restaurants
universitaires. Les étudiants n’ont pas été oubliés, avec 300 box de chefs offertes pour s’initier à la
cuisine étoilée.

Des moments populaires et d’exception
L’esprit festif était au rendez-vous avec ‘Le Défi foodtrucks’ qui a réuni 2 500 participants à Villeneuve-
lez-Avignon ; L’Opéra bouffe, un repas-spectacle des années folles, alliant gastronomie et arts de la
scène, devant 110 convives ;  Les Tours gourmands à pied ou à vélo,  permettant à 250 curieux de
découvrir producteurs, brasseries et distilleries locales ; Une soirée exceptionnelle avec Glenn Viel, chef
triplement étoilé et juré de Top Chef, qui a rassemblé 365 spectateurs ; La Place des Gourmands de

https://maison-chenet.com/fr/
https://www.baumaniere.com/gastronomie/loustau-de-baumaniere/le-chef-glenn-viel/
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Velleron, où1 600 visiteurs ont participé à un marché en fanfare et à un concours d’aïoli ; Enfin, la
Surprise des chefs, qui malgré une météo capricieuse, a permis de distribuer 1 200 menus préparés par
trois chefs étoilés, servis en mode « drive ».

Copyright Grand Avignon Communication

Une communication qui rayonne au-delà du territoire
Avec une campagne ayant touché 3 millions de personnes, contre 1,5 million en 2024, le festival franchit
une nouvelle étape dans sa notoriété, attirant bien au-delà du Grand Avignon, notamment depuis le Gard,
les Bouches-du-Rhône et le Var.

Un festival responsable
Bien Bon ! ne se résume pas à la fête. L’événement, initié par le Grand Avignon, défend aussi une
alimentation durable,  locale et de qualité,  en sensibilisant le public à la réduction des déchets,  au
gaspillage alimentaire et aux mobilités douces. Résultat : Bien Bon ! s’impose désormais parmi les grands
rendez-vous gastronomiques français, alliant exigence culinaire, convivialité populaire et engagement
responsable.

En chiffres

https://www.grandavignon.fr/fr
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3 millions de personnes touchées par la communication ; 18 500 participants ; 12 000 repas servis dans
les cantines collectives ; 2 500 gourmands au défi food-trucks ; 1 600 visiteurs à la Place des Gourmands ;
1 200 menus étoilés distribués malgré la météo ; 365 spectateurs à la rencontre avec Glenn Viel ; 200
acteurs du territoire mobilisés.

Bien Bon, un dîner d’exception, sur scène, à
l’Opéra du Grand Avignon

La soirée de mardi 16 septembre sera très particulière. L’idée ? Un banquet poétique aux
couleurs des années folles sur la scène  de l’Opéra du Grand Avignon. Dans les assiettes ?  La
cuisine créative et gastronomique du chef étoilé Christophe Chiavola, en exercice au Prieuré de
Baumanière, à Villeneuve-lès-Avignon.

Une initiative du festival gourmand ‘Bien bon’ qui mêle, depuis trois ans, cuisine, culture et patrimoine.

https://www.grandavignonbienbon.fr/
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Tout au long de la soirée les musiciens, chanteurs et danseurs de l’Opéra bousculeront le protocole
tandis que le maître sommelier Michaël Villechenoux servira une sélection pointue des crus du Rhône.

Une ambiance années 1920
La soirée, inspirée de l’ambiance des années 1920 mêlera jazz, swing et cabaret entre bals parisiens et
l’atmosphère speakeasy. Entre les plats les artistes chantent, dansent et s’invitent à table où sur scène on
est à la fois l’hôte, le spectateur et l’acteur d’un grand moment de fête.

Ce que l’on dégustera
L’amuse-bouche. En entrée : le Rouget Barbet de Méditerranée, raidi au sel, raisin, agrumes, câpres frits,
croûtons. En plat : Le veau français, céleri, algues, pieds confits, coquillages, ventrèche de thon rouge,
bouille à la soubressade fumée. En dessert : La poire de Provence, poivre, gingembre et bergamote.

Le festival Bien bon
Le Festival ‘Bien bon’ est porté par le Grand Avignon, chaque année en septembre. Cette année il aura
lieu du 15 au 21. Il promeut le territoire au gré de nouveaux récits comme des banquets poétiques, des
créations culinaires, des dîners inattendus ou historiques. Le programme ici.

Les infos pratiques
Repas gastronomique Années folles. Mardi 16 septembre. De 19h30 à 23h30. Opéra du Grand Avignon.
Un événement du Festival gourmand ‘Bien, bon’. 150€ comprenant le repas gastronomique, le spectacle
vivant et les accords mets & vins. Tenue recommandée Années folles et tenue de soirée acceptée. Places
très limitées. Réservation obligatoire ici. Fin de la vente le 12 septembre. 04 84 85 67 41 du lundi au
vendredi de 9h à 17h.

https://www.grandavignonbienbon.fr/billetterie2025
https://www.grandavignonbienbon.fr/billetterie2025
https://www.grandavignonbienbon.fr/events/opera-bouffe-a-lopera-grand-avignon-menu-du-chef-christophe-chiavola
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