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Florent Pietravalle, elu Grand de Demain par
Gault & Millau

Lundi 29 novembre se tenait la cérémonie du Gault & Millau 2022 au Pavillon d’Armenonville a
Paris. Florent Pietravalle y est a nouveau élu Grand de demain par le célebre guide jaune qui
est, depuis cette date, disponible sur le site officiel gaultmillau.com et en librairie a partir du
2 décembre au prix de 29€. Dans le méme temps il a été consacré Nouveau talent de ’année
dans la liste de World’s best restaurants. L’année derniere le prix avait été remporté par Mory
Sacko.

Les grands noms

Thierry Marx, Jean-Francois Piege, Pierre Gagnaire... Le guide a su récompenser des chefs devenus des
références des leurs premiers pas en cuisine. Voici la liste des Grands de demain selon Gault & Millau
pour I'édition 2022.

Les grands de demain

IIs se nomment Cyril Boulais de I’'Hotel Restaurant La Marine a Barneville-Carteret ; Camille Brouillard et
Soufiane Assarrar de L'Huitrier a Saint-Emilion ; Edouard Chouteau de La Laiterie a Lambersart ; Angelo
Ferrigno de Cibo a Dijon ; Florent Pietravalle de La Mirande a Avignon et Georgiana Viou du Rouge -
Margaret Hotel Chouleur a Nimes.

Disciple de Pierre Gagnaire, Florent Pietravalle, le chef étoilé de La Mirande a Avignon, est ainsi a
nouveau récompensé en étant élu Grand de Demain par Gault & Millau ! Il succede a Alexandre Baumard
et a la longue liste de grands chefs tels que David Bizet, Glenn Viel, Mathieu Desmarest, Christophe Hay,
Virginie Basselot, Julien Dumas, Alexandre Mazzia, Akrame Benallal, David Toutain, Loic Villemin, Serge
Vieira, Alexandre Couillon...

La Mirande

Au cceur d’Avignon et d’une salle de restaurant historique, ol au XIVe siécle les cardinaux recevaient les
papes a leur table, Florent Pietravalle décline une cuisine d’exception. Sa générosité et sa philosophie
engagée se retrouvent dans ses propositions de menus inspirés des saveurs fortes de la Provence.

En savoir plus

Le Gault & Millau est un guide créé par les critiques gastronomiques Henri Gault et Christian Millau en
1970. Ces deux journalistes et chroniqueurs sont a 1’origine de la « nouvelle cuisine », qui se caractérise
comme un retour a la saveur fondamentale des aliments. Depuis sa création, le guide Gault & Millau
regroupe chaque année plus de 3000 restaurants et 480 nouveautés mais aussi des jeunes chefs
prometteurs de la cuisine francaise. A I'image du Guide Michelin, les critiques du Gault & Millau ont un
impact majeur sur la fréquentation d'un restaurant.
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Les critéres

Les criteres qui retiennent l’attention des critiques : le gotit, la qualité, la créativité du chef et la
simplicité de I’assiette. Dans le guide jaune, les établissements sont répertoriés par ordre alphabétique et
par cartes des régions et une note sur 20 leur est attribuée. Tous les restaurants peuvent figurer dans le
guide et pour toutes gammes de prix. Le Gault & Millau existe aussi dans des éditions spéciales selon les
régions de France : Ile-de-France, Normandie, Alsace-Lorraine, Occitanie.

Les notations

La notation est effectuée avec une grille internationale en prenant en compte de nombreux criteres
précis dont la cuisine, I’'ambiance et 1’expérience globale.Selon le résultat obtenu dans cette grille, le
nombre de toques (5 au maximum) est attribué.

Dans le détail

Tables exceptionnelles (5 toques) pour une note comprise entre 19/20 et 20/20 ; Tres grandes tables
(4 toques) pour une note comprise entre 17/20 et 18,50/20 ; Grandes tables (3 toques) pour une note
comprise entre 15/20 et 16,5/20 ; Tables de chef (2 toques) pour une note comprise entre 13/20
et 14,5/20 ; Bonnes tables (1 toque) pour une note comprise entre 11/20 et 12,5/20 ; Etablissements sans
toque pour une note comprise entre 10/20 et 10,5/20.
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