mbres d’hotes

par Nicolas Amsellem

On a passé deux nuits a La Mirande, le célébre hétel de luxe dAvignon, et bien str, on a adoré. Service
excellent, restaurant fabuleux, chambres au luxe de cocon a l'ancienne : notre alter-ego Marie-
Elsanette s’est sentie comme au Trianon (du Midi). Récit.

https://www.leshardis.com/2022/02/la-mirande-hotel-de-luxe-avignon-par-excellence/



IDEALEMENT SITUE DANS LE CENTRE D’AVIGNON

Ce week-end-13, on avait justement envie de quelque chose de classique. Oui, un bon vieil hotel
de luxe dans le sud, respirant I'art de vivre a I'ancienne, le lit moelleux et I'imprimé fleuri. La
Mirande, c’est un peu comme rentrer a la maison, chez grand-meére, en version luxueuse, au

confort douillet dans des draps de soie.

Une facade voulue par l'architecte Pierre Mignard au XVlle siecle, 26 chambres raffinées dont une
suite, les murs tendus de tissus désuets évoquant le XVIIle siecle aux thémes du singe savant, de
la riviére enchantée ou encore de la roseraie, les salles de bains en marbre, les hautes fenétres
révélant qui le jardin fleuri, qui 'imposant Palais des Papes... L'hotel de la Mirande est perché au

faite du chemin de centre-ville d’Avignon menant a la forteresse médiévale.

CONFORT INDECENT A LA MIRANDE

Lorsque les actuels propriétaires, les Stein, récupérent la demeure dans les années 80, ils font appel
au grand nom de la décoration Francois-Joseph Graf qui formalise pour La Mirande ce mélange de
XVlIle et de XIXe siécles qui caractérise tant les lieux. Lumiére, harmonie, confort chaleureux : voila

ce qui vous attend une fois passé le double-battant de I'entrée et posé le pied sur les tomettes

rousses.

https://www.leshardis.com/2022/02/la-mirande-hotel-de-luxe-avignon-par-excellence/



Et ce confort, il est presque indécent,
comme on l'aime aux Hardis d’ailleurs :
on se vautre dans la fleurette et la toile de
jouy, on disparait sous cette grande
couette rebondie, d’ou on sortira un orteil
pour goliter aux succulentes patisseries
qu’on a eu la gentillesse de nous apporter
la-haut, dans notre antre de douceur, on
oublie le temps dans la grande baignoire
avec vue sur le ciel, et si personne ne
venait nous tirer de cet espece d’état de

Marie-Antoinette de pacotille, on vy

passerait bien plusieurs jours de réverie.

Fort heureusement pour notre cervelle ramollie, il y a de quoi observer dans les parties
communes : c’est que La Mirande dispose d’une foule de recoins et de petits salons, souvent
tapissés aux murs de tons chauds et de tableaux. Il y a '’enfilade, c6té jardin, du petit salon a la
lumineuse salle a petit-déjeuner. Il y a le bar, plus intime et plus sombre. Il y a le hall d’entrée,

baigné de lumiere naturelle aux airs de jardin d’hiver.

Envie de réserver une nuit a La Mirande ? Ca tombe bien, aux Hardis, on a un plan d’enfer
: jusqu'a -25% de remise sur le tarif habituel de I'hétel. Pour réserver, c’est par ici que ¢a

Se passe.

https://www.leshardis.com/2022/02/la-mirande-hotel-de-luxe-avignon-par-excellence/



Au sous-sol, on visite les anciennes
cuisines du XIXe siécle, toutes en
faience et en fonte, ou 'on donne
encore des cours de cuisine ouverts
au public. Avant de remonter vers
le restaurant, ou officie le jeune
chef Florent Pietravalle et ses
secrets d’alchimiste (qu'on avait
découverts dans les entrailles de

’hotel, souvenez-vous).

DEUX OU TROIS BONNES ADRESSES AVIGNONNAISES

Bon, puisque vous étes la, profitez-en pour visiter le Palais des Papes évidemment, mais aussi,
si vous avez un peu de temps, a la superbe Abbaye de Saint-André a Villeneuve-Les-Avignon,
qui n’est pas du tout celle que vous croyez, et tant que vous y étes, en rentrant dans le centre
d’Avignon, allez gofter les différentes pizzette sur le pouce a Come a Roma. De quoi renifler

un petit air de printemps en avance...

E.C

Hotel La Mirande
Adresse : 4 Place de I'Amirande
84000 Avignon, France
Téléphone : +33 490142020

Site web : https://www.la-mirande.fr/
Niveau de prix : €€€
Nuit a partir de : 350 €
Nombre de chambres et suites : 26
Réservations acceptées : oui

https://www.leshardis.com/2022/02/la-mirande-hotel-de-luxe-avignon-par-excellence/
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A La Mirande, Avignon
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Ecrit par Elsa Cau
Photographies par Nicolas Amsellem

Veni, vidi, mais pas vici. On a testé le restaurant gastronomique 1 étoile (bientdt 2, on vous l'affirme) du
Chef Florent Pietravalle a I'hétel La Mirande, au pied du Palais des Papes a Avignon. On I'a suivi dans les

sous-sols de I'établissement mythique et on a observé ses expériences. On en est ressorti transcendé,

« ¢a, c’est un vieux vinaigre de sureau que j’ai fabriqué... 2019, tu vois ? Rien n’arrive autrement que brut
ici I » Florent Pietravalle nous désigne la bouteille au fond de la piéce sombre, elle-méme perdue dans
le dédale de galeries composant les sous-sols des lieux. Caves imposantes d'un chateau médiéval ?
Plutot terrain de jeu du Chef officiant au célébre restaurant gastronomique de La Mirande, le non

moins accroché au pied du Palais des Papes.
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Le voici galopant a nouveau dans les entrailles de ’hétel, nous entrainant a sa suite et désignant ici la
cochonnaille mise a sécher, 1a une chambre de fermentation, plus loin sa champignonnieére... C'est que,
comme un savant féru d’expérimentations, Florent Pietravalle ne se lasse pas de tester, modifier,
extraire, en un mot : créer en cuisine. « On en apprend tous les jours » souffle-t-il, le nez sur une botte de
shiitake en formation. Et le moins qu’on puisse dire, c’est que le Chef de La Mirande n’a pas le temps de

s’ennuyer.

Originaire de Montpellier, arrivé en 2016 a La Mirande, Florent Pietravalle a fait ses classes dans la cour
des grands, I'Atelier Joél Robuchon a Paris, Jean-Luc Rabanel a Arles et a nouveau dans la capitale,
chez , pendant prés de quatre ans. nous avaient prévenus : du grand

art. Une maitrise, une technique, dignes d’'une seconde étoile qui, on y croit fermement, ne devrait pas

tarder a honorer le Chef. On a découvert, en plus, un je-ne-sais-quoi d’obsessionnel qui nous a plu.

L’OBSESSION DU PRODUIT

L’obsession du produit -qui devrait étre celle de tout bon chef, me direz-vous- se traduit en un « travail
de longue haleine » pour sourcer : a La Mirande, tout est local. Réellement local. « Sauf le , le seul

aliment extérieur que je m’autorise, puisque nous sommes une maison bourgeoise, » précise le Chef, dans


https://www.leshardis.com/2019/03/pierre-gagnaire-piero-tt-restaurant-paris/
https://www.yonder.fr/gastronomie/chefs/florent-pietravalle-interview-la-mirande-avignon
https://www.leshardis.com/2020/12/cest-caviar/

un clin d’ceil. A part ¢a ? « Pratiquement chaque produit cuisiné par nos soins correspond a un producteur
différent. C’est ce qui fait la différence : le sur-mesure, I'’échange entre la cuisine et le terrain, qui permet
d’obtenir des choses beaucoup plus intéressantes. On est toujours dans la recherche, perpétuelle, dans une

région qui plus est tres riche ! S’adapter a I'endroit ou l'on se trouve, voila le vrai défi.»

Et tandis que les pécheurs de chez Coté Fish (Gruau-du-Roi) capturent des especes présentes en
abondance dans la Méditerranée toute proche, mais souvent considérées comme moins nobles que
d’autres plus connues, Florent Pietravalle élabore des menus sans faute, mélant « le brut, le rustique »
et le subtil. Ainsi use-t-il du Chinchard, « ce poisson tres gras, qui fixe les gotits » qu’il fume légerement
et sur lequel «a température, on dépose une tranche de bceuf juste poché, comme une caresse. Pas
d’anguille, une espéce en voie de disparition que j'ai arrétée a la carte au profit de poissons de mer

locaux. C’est la force de notre cuisine : montrer qu’on peut manger autrement. »

Quid de la viande, justement ? « Je suis un consommateur de viande intelligent, je tiens au respect de
I'animal et je veux aussi qu’on le consomme entiérement, sans gdchis : il faut faire comprendre aux gens
qu’il ne peut pas y avoir que des carrés de cochon et des cotes de beeuf, que I'épaule ou la téte se mangent
aussi ! » Parlons-en, justement, de cette téte de cochon en ragolt qui nous a fait fondre, au milieu de
laquelle se logeait discretement une anémone de mer préte a exploser comme un feu d’artifice contre
votre pauvre palais qui n’avait rien go(ité de tel depuis un moment. « C’est stir, tu étonnes plus les gens

avec ces morceaux qu’avec un simple filet... tu t’amuses plus, aussi » sourit le Chef.
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UN MENU EN SEQUENCES A LA MIRANDE

Florent Pietravalle a décidé, en septembre dernier, de rebattre les cartes des menus du restaurant de
La Mirande. En résultent des propositions de « séquences », entre deux et quatre, pour que le client se
laisse guider et surprendre le plus possible. Chaque séquence correspond a un théme : en 'occurrence
anotre passage, le beeuf, la mer, le gibier et 'agrume. Le chef envoie plusieurs assiettes, parfois en méme
temps, pour une séquence. Ne cherchez pas, vous aurez du mal a vous y retrouver sans explication dans
ce ballet (auquel fort heureusement les équipes du service sont bien rodées). Un conseil : laissez-vous

guider.

C’est ainsi que nous avons découvert la kumquatine (comprendre le résultat du mélange entre kumquat
et clémentine, que le chef assortit a une crevette grillée au barbecue japonais, un sabayon de carottes
et carotte confite) ou encore le citron caviar sanguin, deux inventions que nous devons al’agrumiculteur
Damien Blasco, qui veille amoureusement sur ses presque 350 variétés d’agrumes pres de Perpignan...

Et dont certaines, hybrides, sont de sa création.

|

FERMENTATION, CHAMPIGNONNIERE, POIRE NOIRE :

LES EXPERIENCES DE FLORENT PIETRAVALLE

Et 'obsession des expériences ? Celle-la appartient aussi a Florent Pietravalle, capable de disserter un
quart d’heure sur la poire noire. Kézako ? Le méme principe de cuisson que l'ail noir: le sucre que
contient le fruit qui caramélise tout doucement pendant qu'on le laisse dans une chambre de
fermentation a soixante degrés, avec un taux d’humidité a 70% (ce qui empéche I'aliment de sécher,
vous suivez ?), pendant six mois. Résultat ? Une poire aux saveurs nouvelles, puissantes, exaltées. Mais
souvenez-vous : ici, 0 gachis. Certaines poires noires caramélisées sont mises a macérer dans de I'eau

de vie, pendant un an. Et puis ? On filtre pour avoir I'’eau de vie, vous explique patiemment le Chef. Et



tant qu'on y est, on récupere le dépot « qui ressemble plutét a une confiture, d’ailleurs » et on en fait un
sorbet... de macération. Oui, cette petite cuillere de sorbet, dite quenelle d’ailleurs, qui accompagne une

poire confite et sa compotée et une guimauve briilée au charbon, est le fruit de longues heures, de longs

mois de patience et d’expérience. Inédit.

A coté de la poire noire, le garum paraitrait presque easy : Florent Pietravalle réalise bien sir ses
propres fermentations de viandes et de poissons selon cette technique romaine (de I’Antiquité, donc).
Pour le garum de beeuf que nous avons gotité, il s’explique : « nous avions besoin d’une sauce forte, type
sauce soja, concentrée et puissante. On a pris les parties du beeuf qu’on n’utilisait pas, qu’on a mis a macérer
avec du koji, dans la chambre de fermentation pendant trois mois. Apres qu’on on filtre et on obtient cette
sauce a base de beeuf, tres forte, avec un umami incroyable. La fermentation, c’est une facon pour nous de
conserver les produits et de les réutiliser surtout, toute I'année, sans tricher... » Comme cette mire
« ramassée sauvage, magnifique, qui est comme stérilisée : elle ne bougera plus ». Oui, on s’en souvient de
cette mure et de sa saveur, posée sur une biche cuite a I'étouffée au thym, au romarin et au pin,
recouverte d'une sauce royale (vin rouge et sang de biche), assortie a une compotée de chou rouge,
quelques pickles de betterave, un miso de riz de Camargue, un oignon doux et une glace de betterave

qu’on nous ordonne d’user comme d’un condiment. On s’était exécuté avec joie.

Et puis, il y eut la visite de notre piece préférée : la champignonniere. 90% d’humidité, une piece ne
dépassant pas les 18 degrés, un petit air de scene de crime a la Dexter quand on passe le rideau en
plastique... C’est la que le chef (et deux personnes a plein temps) font pousser des pleurotes en quatre
variétés, des champignons de Paris et autres Shiitakés. « Un beau projet » souffle Florent Pietravalle

avec un l'air d'un enfant dans un magasin de jouets. Deux semaines pour incuber le mélange, issu de



On pourrait vous parler encore longtemps des prouesses du Chef a La Mirande, de cet encornet charnu

et gras de bonheur, qui baignait dans son consommé de beeuf accompagné d'un ceuf de caille, de ces
arétes de poisson qu’on ne jette pas mais qu’on fait sécher pour les transformer, du et de la
rhubarbe. Mais on préfere vous laisser la magie de la surprise et du moment. On laisse le mot de la fin a
Florent Pietravalle qui, a la question cent fois posée « comment t’est venue l'idée ? » répond, simplement

« l'observation, puis la compréhension des choses ». On reviendra.
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