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La Mirande, une nouvelle distinction pour le
chef étoilé Florent Piétravalle et du
changement au restaurant

Le chef étoilé de la Mirande, Florent Pietravalle, vient de recevoir le Prix de la Révélation de
l’année à Omnivore Paris 2021 ; le prix de l’avenir et de la jeunesse remis avec Transgourmet.
Son ‘dîner à la cohérence extrême’ a littéralement bluffé le jury.

https://fr.linkedin.com/in/florent-pietravalle-76a485175
http://r.emailing.la-mirande.fr/mk/cl/f/Ez8_bzdI0xKeDJR8SVSZc1ud_NFfY7naQx_4PLQOKF-gTwNAJ6dH1Ugn41EnbUBkmCw4Ej_sv1TWxROnDmQ3p_wTpGgViBNLMpmDB57yt3yJqGeR-UUiFLp-MCqdY3FoI_A7j6lhX_hTLcJ1na3waaUiv8SlUBT26UExHVBIM3ZkyuIlbTXwBYMZnOpVjzzWnLYGWEd2e5LZuyZfIql8lPdZA5DY2YxNKJgKxFnlSzuAFSaOQ6RwMb8GlwCdk_CFoAfXHXnfW7pCsWbAkx0DrknwV6IzDz3Pl56MjVgadb5xl8m7XRdG4nSUtrBqE7pas1zd9dktzclvNEjGcYtfX-3hG94vp5psqY6GrLlBw6sSH8FGwatddUB8PBR8BP4cI6_QdznMFxMR-WpbKxiOLFdM6AyXSNQ-vBYEWhgndhZpOIb2
http://r.emailing.la-mirande.fr/mk/cl/f/Ez8_bzdI0xKeDJR8SVSZc1ud_NFfY7naQx_4PLQOKF-gTwNAJ6dH1Ugn41EnbUBkmCw4Ej_sv1TWxROnDmQ3p_wTpGgViBNLMpmDB57yt3yJqGeR-UUiFLp-MCqdY3FoI_A7j6lhX_hTLcJ1na3waaUiv8SlUBT26UExHVBIM3ZkyuIlbTXwBYMZnOpVjzzWnLYGWEd2e5LZuyZfIql8lPdZA5DY2YxNKJgKxFnlSzuAFSaOQ6RwMb8GlwCdk_CFoAfXHXnfW7pCsWbAkx0DrknwV6IzDz3Pl56MjVgadb5xl8m7XRdG4nSUtrBqE7pas1zd9dktzclvNEjGcYtfX-3hG94vp5psqY6GrLlBw6sSH8FGwatddUB8PBR8BP4cI6_QdznMFxMR-WpbKxiOLFdM6AyXSNQ-vBYEWhgndhZpOIb2
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Changement

A partir d’octobre, le restaurant gastronomique de la Mirande ouvrira, midi et soir, du jeudi au dimanche
inclus. « Grâce à cette alternance de quatre jours d’activité avec trois jours de repos, le travail dans la
haute gastronomie deviendra plus attractif,  explique-t-on à la Mirande. Ce nouveau rythme, devenu
nécessaire pour maintenir et améliorer le niveau que ce soit dans l’assiette et dans le service.» La Salle à
Manger reste, quant à elle, ouverte tous les jours pour le déjeuner et le dîner et La table haute du mardi
au samedi à 20 heures pour le dîner.

Les infos pratiques

La Mirande. Hôtel, restaurant, événements, ateliers cuisine, Table haute, Mirage, salon de thé. 4, Place
de l’Amirande à Avignon. 04 90 14 20 20
MH
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