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Les assiettes du chef Florent Pietravalle
au restaurant La Mirande
Récompensé par le Michelin pour sa cuisine éco-responsable et ocavore,

Florent Pietravalle dresse des assiettes singuliéres a La Mirande, trés
belle table découverte a Avignon.

Par Marion Bley
17 septembre 2021

Pain perdu champignons © Clément Puig

Florent Pietravalle, chef de La Mirande, a Avignon, a recu en janvier dernier
une Etoile Verte Michelin pour sa cuisine éco-responsable et ocavore. Coté
gestion des déchets, il a choisi un modus operandi original, puisqu'il a fait
installer dans la cave voltée de I'h6tel du XVllle siécle dans lequel est
installé son restaurant une champignonniere qui les utilise, broyés
et mélangés a du mycélium. C'est I'association Comme des champignons qui
gére le processus, lui garantissant pleurotes et champignons de Paris pour
ses plats. D'ou le magnifique dessert « Pain perdu, vinaigre de pain, glace
au miso de pin, champignons de nos caves » ou la douceur moelleuse de la
brioche caramélisée répond a la légere acidité du miso et a la texture
fraiche et boisée des lamelles de champignon.
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