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La Mirande, le nouveau pape d'Avignon

Disciple de Pierre Gagnaire, le chef Florent Pietravalle stupéfie par sa

créativité. Une expérience inoubliable.

Olllustration Amélie Faliere pour «Les Echos Week-End »

Au pied du Palais des Papes, I'hédtel de « La Mirande » sort enfin d'une longue léthargie

forcée. Il était temps. Ici ne travaillent que des passionnés. C'est le cas du patron, Martin
Stein, un Allemand francophile (et italophile) feru d'histoire qui consacre savie a bichonner
cette demeure du XIVE€siecle ou logeaient des cardinaux du Palais d'en face. C'est aussi le
cas du chef Florent Pietravalle, 33 ans, disciple de Pierre Gagnaire dont il semble avoir
hérité I'infinie créativité.

Depuis son arrivée, Florent hisse le restaurant a la hauteur sacrée du lieu. Avec lui, les
disruptions gastronomiques défilent naturellement, comme si inventer des recettes, ou des
ingrédients, allait pour lui de soi. Des la premiere bouchée on est scotché : quelques
grains de caviar posés sur un yaourt au raifort condimenté au « garum », une version
antique du nuoc-mam préparée sur place, en laissant fermenter chutes de boeuf et

parures de crustaces.


https://www.lesechos.fr/weekend/voyages/le-repaire-la-mirande-escapade-intimiste-a-avignon-1311218

Envoltante « poire noire »

Méme stupéfaction lorsquarrivent les huitres de I'étang de Thau sauce XO et beurre blanc,
'asperge rotie au jaune de poule et orties, I'ébouriffante noix de ris de veau a la poutargue,
le pave de truite a l'oseille (un peu plus classique), les ravioles de langues d'oursin nageant
dans un bouillon infusé au bois de fit de chateauneuf-du-pape, et I'extraordinaire carpaccio
de boeuf matureé sur place.

Le plus inoubliable clét le repas : un dessert glacé envoltant a base de « poire noire », un
fruit caramélisé a 70 °C pendant plusieurs semaines, sur le modele de l'ail noir. Le jeune chef
défend des valeurs en cuisine. Ses fermentations sont longues mais ses circuits courts. Dans
la cave, i @ méme installé une champignonniere nourrie au compost. Bientot les pleurotes

élevés au sous-sol rejoindront les assiettes. Une gastronomie circulaire.

La Mirande : 4, place de I'Amirande, 84000 Avignon.
Tel.: 04 90 14 20 20.
Ouvert le midi et le soir pour les résidents de I'nétel. En ce moment, une nuit, petit-déjeuner

et diner pour deux a partir de 748 €. Sinon, menus a 60 € le midi, a 170 ou 160 € le sorr.

https://www.lesechos fr/weekend/voyages/la-mirande-le-nouveau-pape-davignon-1322668



https://www.lesechos.fr/weekend/voyages/la-mirande-le-nouveau-pape-davignon-1322668

