




Deuxième grand guide gastronomique, le Gault & Millau a levé le voile sur son

palmarès. Le cru 2022 du célèbre "guide jaune" dénombre 16 restaurants d'exception et

58 tables de prestige, parmi une sélection de plus de 2 300 tables sur le guide papier, et

de plus de 5 000 tables sur le site internet officiel. Si le jeune chef breton Hugo

Roellinger, âgé d'à peine 33 ans, est couronné cuisinier de l'année, le guide récompense

le chef étoilé avignonnais Florent Pietravalle, consacré au titre des Grands de demain.

Avant lui, le Gault & Millau a su récompenser des chefs tels Thierry Marx, Jean-François

Piège, Pierre Gagnaire ou Glen Viel, devenus des références.

À la tête de La Mirande, dans un décor datant du XIVe, restaurant adossé au Palais des

papes, Florent Pietravalle, passé par les cuisines de Joël Robuchon, Jean-Luc Rabanel et

Pierre Gagnaire, propose des assiettes en perpétuel mouvement et joue la carte de

l'inattendu jusqu'au dessert.

MERCREDI 01/12/2021 Par F.G.

Avignon : Florent Pietravalle parmi les 
Grands de demain

Chef étoilé par le guide Michelin, il y a deux ans, Florent Pietravalle remporte une distinction
honorifique de plus à la tête de La Mirande.
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https://www.laprovence.com/article/edition-vaucluse/6579616/florent-pietravalle-parmi-les-grands-de-demain.html


"C'est le travail de cinq ans qui paye, ça donne envie de continuer. Nous sommes une

équipe de 20 pour 30 couverts et cela montre que si nous n'avons parcouru qu'une

partie du chemin, nous l'avons plutôt bien parcourue", a réagi le chef étoilé

précédemment par le guide Michelin qui mesure sa progression depuis son arrivée à La

Mirande.

"C'est le fruit de la régularité. Ensuite, c'est le travail qu'on a construit avec nos

producteurs, nos fournisseurs : nous avons compris qu'il faut s'intéresser aux graines

qui nourrissent le pigeon, à la profondeur à laquelle est pêché un poisson, etc. Enfin,

nous sommes tout le temps en recherche. On essaye des techniques de fermentation,

de caramélisation, des misos, etc. L'idée du restaurant, c'est la découverte, des

techniques comme des produits. Cela permet d'amener le client là où il ne serait pas

forcément allé".

https://www.laprovence.com/article/edition-vaucluse/6579616/florent-pietravalle-parmi-les-grands-de-demain.html



Le classement 2022 de La Liste des 1000 meilleurs restaurants du monde a été

dévoilé. Les prix seront remis lundi à Paris.

La Liste des 1000 meilleurs restaurants du monde est un classement gastronomique

créé en 2015 par un ancien ambassadeur français, placé sous le parrainage du ministère

des Affaires étrangères et pensé, sans trop le dire, comme une réponse hexagonale au

fameux World's 50 Best anglo-saxon.

Différence majeure entre les deux palmarès (et d'ailleurs avec l'immense majorité des

palmarès gastronomiques), La Liste n'est pas issue du travail d'inspecteurs façon "Guide

Michelin" mais d'un algorithme informatique qui agrège les résultats de différents

classements français et internationaux, les articles de presse, les sites où des

internautes distribuent leurs propres étoiles..., soit 970 sources distinctes selon les

organisateurs.

SAMEDI 27/11/2021 Par G.L.

La Liste met la gastronomie d'ici à l'honneur

Florent Pietravalle, chef de La Mirande à Avignon, est l'un des Nouveaux talents de l'année
pour La Liste des 1000 meilleurs restaurants du monde.
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https://www.laprovence.com/article/food/6574993/la-liste-met-la-gastronomie-dici-a-lhonneur.html


A ce petit jeu, le chef parisien Guy Savoy est roi depuis l'origine et décroche pour la

cinquième fois consécutives le titre de Meilleur restaurant du monde. La région n'en

est pas oubliée pour autant, via le classement secondaire des Prix spéciaux. Florent

Pietravalle, le jeune chef de La Mirande, à Avignon, y décroche l'un des titres de

Nouveaux talents de l'année.

Pour Marseille, c'est toute la ville, ou plus précisément son attractivité gourmande

fulgurante depuis trois ou quatre ans, qui est saluée via un Prix de la nouvelle

destination gastronomique. "La cité phocéenne a le vent en poupe ; elle est la nouvelle

food city représentée par Alexandre Mazzia, restaurant AM par Alexandre Mazzia, et

Laëtitia Visse, La Femme du Boucher", précise La Liste.

Les prix seront officiellement remis aux récipiendaires ce lundi, lors d'une cérémonie

au Quai d'Orsay.

https://www.laprovence.com/article/food/6574993/la-liste-met-la-gastronomie-dici-a-lhonneur.html
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