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				Préface

				Voyager à travers l’Europe et ses multiples délices... Aller à la rencontre de peuples fascinants et de leurs spécialités culinaires... S’initier aux cuisines régionales dans des établissements typiques... Découvrir les aliments locaux sur les étals d’irrésistibles marchés ou directement chez les artisans du terroir... Parcourir le continent au fil de ses vignobles, oliveraies, vergers, alpages et villages de pêcheurs... 

				Quelles que soient vos motivations, chacun des pays européens vous réserve des expériences gastronomiques hors de l’ordinaire. Et comme tout commence toujours par une inspiration, cet ouvrage a pour mission de vous donner cette impulsion de départ. Il vous propose 50 itinéraires de rêve ponctués de découvertes savoureuses aux quatre coins de l’Europe! 

				C’est l’apport d’épicuriens passionnés qui a rendu possible la réalisation de ce livre. Ces rédacteurs spécialisés, eux-mêmes globe-trotteurs, ont été mis à contribution pour l’élaboration des circuits qui y figurent. Au-delà des parcours comme tels, ils jettent aussi la lumière sur les produits, traditions et tendances actuelles de chaque pays. Nous vous invitons à faire leur connaissance dans la section qui leur est consacrée au début de ce volume. 
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				Férus de cuisines française, italienne et espagnole, disciples de Bacchus et amateurs de fromages, charcuteries et autres produits d’exception témoignant d’un savoir-faire ancestral, tous trouveront leur bonheur dans les pages qui suivent. L’Europe gourmande – 50 itinéraires de rêve vise à vous inspirer en vue d’un périple prochain… ou plus lointain. Les trajets que nous vous présentons doivent ainsi être vus comme autant de propositions de base que vous pourrez remodeler à votre guise. Suivre un itinéraire en sens inverse, choisir un autre point de départ que celui qui est indiqué, combiner deux ou plusieurs circuits en un seul voyage, allonger le temps consacré à une étape, rien de cela n’est défendu, et toutes les libertés vous sont permises.

				Bon voyage!

			

			
				Nos auteurs, de véritables épicuriens voyageurs

				

				

				Anne Pélouas
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				Anne est « tombée dans la soupe » du tourisme gourmand dès son plus jeune âge à la faveur de nombreux voyages en France, où elle est née. Pour elle, nature et plein air (ainsi que villes) vont de pair avec la découverte des produits du terroir, marchés colorés et restaurateurs dont l’Europe est si riche. Journaliste indépendante et auteure, Anne a été pendant plus de 20 ans correspondante au Canada pour le quotidien français Le Monde. Elle demeure journaliste spécialisée en tourisme, plein air et art de vivre, notamment pour Géo Plein Air, Avenues, Radio Montréal-France, La Presse, Le Journal de Montréal et CAA Québec. Elle est l’auteure entre autres d’un essai (Les Inuits résistants!) et coauteure de plusieurs guides Ulysse, dont Fabuleuse France.

				

				Julie Brodeur
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				Pour Julie, géographe, globe-trotteuse et épicurienne, les voyages prennent d’abord leur sens avec l’exploration des trésors culinaires, des savoir-faire et des spécialités des terroirs visités. Aujourd’hui, elle découvre la joie de voyager en famille et initie ses deux enfants aux plaisirs de l’aventure gastronomique. Elle a entre autres collaboré avec l’équipe des Guides de voyage Ulysse à la rédaction du livre Étonnant Québec.

				

				Louise Gaboury
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				Journaliste spécialisée en tourisme et autrice de guides de voyage, Louise a dégusté le cassoulet toulousain, la bouillabaisse de Marseille, la fondue suisse, les truffes du Tricastin et d’Alba, apprécié les vins du Languedoc-Roussillon, de la Provence, de la Toscane, du Piémont et de l’Autriche, suivi des cours de cuisine en Toscane et en Provence, goûté le « mélange » autrichien et le cappuccino italien, et croqué du chocolat ici et là...

				

				Annie Gilbert
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				Membre de l’équipe des Guides de voyage Ulysse depuis plus de 15 ans, Annie a notamment contribué à la rédaction des guides Ulysse Hawaii, Ouest canadien et Ontario. Toujours à l’affût de nouvelles saveurs et cordon-bleu à ses heures, elle prend plaisir à découvrir (et à rapporter à la maison) les produits typiques des pays et régions qu’elle visite. 

				

				Claude Hervé-Bazin
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				Auteur de guides de voyage (dont le Ulysse Hawaii), travaillant à cheval entre l’Europe et l’Amérique, Claude teste inlassablement depuis plus de deux décennies des restaurants en Europe et un peu partout sur la planète. Une passion devenue un métier devenu une seconde nature. S’attabler, c’est ressentir. Explorer un autre univers. D’autres habitudes. Des particularités. Des goûts. Des textures. S’attabler, c’est encore et toujours voyager.

				

				Pierre Ledoux
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				Éditeur chez Ulysse, Pierre est passionné de musique, de littérature et de gastronomie, petite et grande. Que ce soit dans un pub Irlandais ou un bar à pintxos basque, devant les étals d’un marché bordelais ou au comptoir d’un caffè romain, il considère le voyage comme un plaisir à croquer à pleines dents. Il a notamment participé à la rédaction du guide Ulysse New York.

				

				Claude Morneau
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				À l’origine de la création des Guides de voyage Ulysse, Claude occupe la fonction de vice-président – éditions de la maison, où il travaille depuis plus de 30 ans. Ses nombreux voyages en Italie ont fait de lui un passionné de ce pays, de son histoire, de sa culture, de ses cuisines et de ses vins. Il est l’auteur de plusieurs guides, dont Escale à Venise.

				

				Sarah-Émilie Nault
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				Plusieurs des plus beaux souvenirs de voyage de Sarah-Émilie lui rappellent un restaurant, un café, ou une terrasse d’une ville européenne. La globe-trotteuse a un faible pour tout ce qui est concocté à l’italienne, pour la divine cuisine méditerranéenne, les cafés de Prague et les pastéis de nata de Lisbonne. Elle partage ses découvertes avec les lecteurs du Journal de Montréal, Vélo Mag et Voyagevoyage.ca. 

				

				Frédérique Sauvée
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				Jamais loin de sa valise ni de sa fourchette, Frédérique parcourt le monde à la recherche de destinations et de reportages inspirants pour les médias voyage auxquels elle collabore depuis plus de 10 ans. Elle affectionne particulièrement l’Europe, son continent d’origine, dont elle sillonne en long et en large les villes et les îles avec appétit.

			

			
				La France et la Suisse
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					Champs de lavande de Provence, France
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				À la poursuite du diamant noir en France

				Cet itinéraire parcourt surtout le Vaucluse, avec une petite pointe dans la Drôme provençale. Les marchés vauclusois commercialisent plus de 70% des truffes vendues en France. Le territoire est petit, mais les récoltes sont grandes! Les distances assez courtes qui séparent les lieux d’intérêt permettent des allers-retours faciles à courir d’un marché à l’autre, pour ainsi contrer les conflits d’horaires. Le troisième dimanche de janvier, par exemple, le voyageur risque d’être tiraillé entre le marché aux truffes de Saint-Paul-Trois-Châteaux et la messe des truffes à Richerenches…

				
					Quand y aller ? 
En janvier. Même si la saison de la truffe va de novembre à mars, les festivités qui la célèbrent sont concentrées en janvier, et la rumeur veut que la truffe soit plus goûteuse à compter de ce mois. L’itinéraire proposé permet de couvrir trois importants marchés et une messe.

				

				
					3 jours

					De Carpentras à Richerenches

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour les gastronomes, bien sûr, et pour les curieux qui veulent découvrir ce produit unique, à l’origine de quelques plats emblématiques de la cuisine française, dont la soupe aux truffes noires VGE que Paul Bocuse a créée en 1975 en l’honneur de l’ancien président français Valéry Giscard d’Estaing.

					Inoubliable…

					Assister à la messe des truffes à Richerenches.

					Faire l’expérience du cavage de la truffe avec un chien.

					Goûter des mets simples à base de truffe, dont la brouillade, un plat crémeux d’œufs brouillés aux truffes fraîches.
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				Jour 1 (vendredi)

				Carpentras – Vaison-la-Romaine – Saint-Paul-Trois-Châteaux 65 km

				Le cérémonieux marché aux truffes de Carpentras se tient le vendredi matin de la mi-novembre au début mars. La ville, située au pied du mont Ventoux, possède aussi d’autres attraits. Capitale du Comtat Venaissin de 1320 à 1791, elle compte plusieurs bâtiments qui témoignent de sa splendeur passée, dont la Porte d’Orange (XIVe s.), la synagogue la plus ancienne en activité de France (1367), et de beaux hôtels particuliers. Sa cathédrale gothique, que le pape d’Avignon Benoit XIII a fait construire sur le site d’une ancienne cathédrale romane, est consacrée à saint Siffrein, qui fut évêque de la ville. Elle fut classée monument historique dès 1840.
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					Marché aux truffes de Carpentras
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				Les gourmands apprécieront le berlingot de Carpentras, une des plus anciennes confiseries de France. Ce bonbon dur fabriqué avec du sirop de fruits confits a vu le jour sous forme de caramel vers 1310 avant d’être considéré comme un produit médicinal et vendu par les apothicaires. Sa forme actuelle date du milieu du XIXe s.
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					Pont romain, Vaison-la-Romaine
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				Vaison-la-Romaine se trouve sur la route qui mène à Saint-Paul-Trois-Châteaux. Une courte halte permet au moins d’apercevoir son pont romain du Ier s. Si vous disposez de plus de temps, le musée archéologique et la cathédrale valent aussi le détour.

				
					L’Université du Vin de Suze-la-Rousse

					À une dizaine de kilomètres de Saint-Paul-Trois-Châteaux, en circulant parmi truffières et vignobles, on rejoint le château de Suze-la-Rousse qui abrite le siège de l’Université du Vin, fondée en 1978. Dédiée aux professionnels, l’institution organise également des stages pour les amateurs et propose des journées et des week-ends œnologiques. Cette ancienne forteresse remarquablement conservée fut érigée sur un site déjà occupé dès l’époque gallo-romaine, mais le château date du XIIe s. Sa visite permet d’admirer une architecture et un décor exceptionnels.
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						Château de Suze-la-Rousse
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				Jour 2 (samedi)

				Saint-Paul-Trois-Châteaux – Richerenches – Saint-Paul-Trois-Châteaux 30 km

				Une fois installé à Saint-Paul-Trois-Châteaux, faites un petit crochet (15 min en voiture) à Richerenches question de jeter un coup d’œil à son marché du samedi matin. C’est le plus important marché aux truffes en gros de France et sans doute l’un des plus folkloriques : le marchandage se fait à l’abri des coffres ouverts des voitures garées sur le cours du Mistral. On dit que près de 700 kg de truffes y sont vendues chaque semaine. Le commerce des truffes se double d’un marché de produits régionaux, plus accessibles aux consommateurs.
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					Cavage de la truffe avec un chien
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				À l’issue du marché, les visiteurs sont conviés à un repas complet mettant en vedette l’omelette aux truffes, accompagné du vin de la région. Cette rencontre on ne peut plus conviviale a lieu dans la salle des Fêtes. La ville propose également des démonstrations de cavage.

				De retour à Saint-Paul-Trois-Châteaux, découvrez cette ville qui existait déjà sous le nom d’Augusta Tricastinorum (d’où les « trois châteaux ») à l’époque romaine. Son impressionnante cathédrale romane, restaurée au XIXe s., abrite notamment de belles mosaïques du XIIe s. On peut aussi y admirer des vestiges de remparts du XIVe s., des fontaines anciennes et de riches hôtels particuliers.

				La truffe de la région dite du Tricastin est protégée par une AOC et les truffières du secteur ont obtenu le label « Site remarquable du goût » en 2013. Le marché aux truffes de Saint-Paul-Trois-Châteaux, qui se tient chaque dimanche de décembre à mars, est destiné au grand public (vous pourrez en profiter le lendemain, avant ou après la messe de Richerenches). Chaque truffe vendue ici fait l’objet d’une vérification et les particuliers peuvent en acheter en toute confiance. À l’occasion du marché, on propose une dégustation de ravioles truffées accompagnées d’un verre de vin de la région.
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					Messe des truffes à Richerenches

					© wikimedia, Véronique PAGNIER / CC BY-SA (https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0)

				

				Avec son exposition interactive, la Maison de la Truffe et du Tricastin permet de percer les secrets de ce champignon rarissime. Elle s’attarde aux différentes étapes de la trufficulture et à l’utilisation de la truffe en cuisine.

				
					ABC de la truffe

					Noire à l’extérieur, la tuber melanosporum est parcourue de minuscules veines blanches à l’intérieur. Appelée truffe noire, truffe du Périgord ou encore mélano, il s’agit d’un champignon souterrain qui renferme quantité de fibres et d’acides aminés. Sans doute bonne pour la santé, la truffe noire est surtout recherchée pour son goût.
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						Tuber melanosporum
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					La truffe demeure mystérieuse. On sait toutefois qu’elle aime les sols calcaires et la vigne, et qu’elle pousse bien au pied des chênes, sans lumière, avec peu d’oxygène.

					L’action de la chercher et de la récolter s’appelle le cavage. L’opération nécessite l’aide d’un chien spécialement entraîné, le meilleur ami de l’homme ayant remplacé le cochon, trop gourmand et moins facile à transporter d’une truffière à une autre. Ce toutou savant peut espérer trouver des truffes autour d’un arbre entouré d’un « brûlé », comme on qualifie la zone dépourvue de végétation qui indique la présence possible de truffes. Leur parfum attire le chien, qui marque la présence d’une truffe en grattant le sol. Le trufficulteur n’a ensuite qu’à déterrer le précieux champignon.

				

				Jour 3 (dimanche)

				Saint-Paul-Trois-Châteaux – Richerenches 15 km

				Ah, le parfum de la truffe qu’on respire en entrant dans la minuscule église Saint-Denis de Richerenches le troisième dimanche de janvier! Au moment de la quête, les corbeilles qui circulent dans les rangs se remplissent vite de pièces, de billets et surtout de rabasses (« truffes » en provençal) odorantes. Belle façon de rendre hommage à Saint-Antoine-le-Grand, patron des trufficulteurs.
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					Cathédrale de Saint-Paul-Trois-Châteaux

					©wikimedia, EmDee / CC BY-SA (https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0)

					

				

				La messe terminée, les membres de la Confrérie du Diamant Noir et de la Gastronomie, en tenue d’apparat, procèdent à la pesée des truffes recueillies (autour de 4 kg, bon an mal an), avant de les vendre aux enchères sur la place de l’Hôtel de Ville, au profit de l’église.

				Logé dans l’ancienne commanderie des Templiers, le petit Musée de la truffe et du vin de Richerenches raconte, grâce à une collection d’instruments, l’histoire de la culture de la vigne et de la récolte de la truffe qui font partie du patrimoine de la ville.

			

			
				 

			

			
				 

			

			
				L’or vert de la cuisine méditerranéenne, côté France

				Même si la France ne se trouve pas, et de loin, parmi les plus importants producteurs d’huile d’olive, elle s’impose par la qualité de la sienne. On y cultive l’olivier autour du bassin méditerranéen et jusqu’à Nyons, lieu le plus septentrional de l’oléiculture française et titulaire de la plus ancienne appellation d’origine contrôlée (AOC). Sur la centaine de variétés d’olives cultivées en France, une quinzaine se détachent du peloton. Leur traitement, souvent artisanal, permet à quelques centaines de petits moulins de composer une riche gamme d’huiles aromatiques, douces ou intenses. Au fil des ruines romaines, des villages provençaux et des oliveraies, cet itinéraire traverse des paysages que des siècles d’histoire ont façonnés et fournit un thème de visite unique.

				
					Quand y aller ? 
Cette découverte peut se faire tout au long de l’année, mais la belle saison s’étire de mai à octobre dans la région. La récolte des olives se fait entre octobre et février, ce qui pourrait justifier une visite en basse saison.

				

				
					5 jours

					De Nyons à Nice

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour les amateurs d’huile d’olive et pour les novices qui ont envie de découvrir ce nectar exceptionnel, fleuron de la diète méditerranéenne. Cet itinéraire mène à la découverte de quelques huiles d’olive d’appellation d’origine contrôlée du sud de la France.

					Inoubliable…

					Parcourir des paysages magnifiques, comme ceux que domine la mythique montagne Sainte-Victoire.

					Marcher dans les pas de Cézanne et se balader sur le cours Mirabeau à Aix-en-Provence.

					Flâner dans des marchés colorés de la région.

					Découvrir les merveilles du vieux Nyons.
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				Jour 1

				Nyons

				La vieille ville de Nyons se prête à la flânerie, avec ses beaux bâtiments anciens, dont le pont roman au pied duquel d’anciens moulins à huile sont installés, et ses vestiges du Moyen Âge, notamment autour de la place du Docteur-Bourdongle, et la tour Randonne.

				De la mi-mai à la mi-septembre, Nyons bouillonne d’activité le dimanche matin quand un marché on ne peut plus vivant la prend d’assaut. Autrement, le marché a lieu le jeudi pendant la basse saison. On peut y rencontrer des producteurs qui invitent à déguster olives et huiles. L’Espace Vignolis abrite le Musée de l’Olivier, qui retrace l’histoire de cet arbrisseau, et la Coopérative du Nyonsais, un regroupement de producteurs locaux, où l’on peut acheter de l’huile.

				De la variété tanche, les olives de Nyons produisent une huile onctueuse, délicatement fruitée. On peut y déceler des arômes de pomme verte et d’herbe fraîchement coupée.
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					Nyons
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				Jour 2

				Nyons – Les Baux-de-Provence 100 km

				Situé sur un éperon rocheux, le site des Baux-de-Provence est dominé par un château du XIIIe s. Une promenade dans le village mène notamment à la porte d’Eyguières, seul accès au village jusqu’en 1866, à la chapelle des Pénitents Blancs et au pavillon de la Reine Jeanne. On a beaucoup travaillé la pierre dans les carrières de calcaire en contrebas du village, qui accueillent maintenant de spectaculaires expositions immersives.

				Attribuée en 2006, l’appellation « Vallée des Baux-de-Provence » s’applique aux olives parvenues à maturité sur les flancs noyés de soleil des Alpilles. Les huiles qu’on en tire doivent leur goût fin au savant mélange de cinq variétés de fruits, la salonenque, la grossane, la berruguette, la verdale et la picholine. Elles sont appréciées pour leur goût à l’ancienne et pour leurs notes végétales fraîches avec un soupçon de pomme et d’artichaut.
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					Picholine

					© iStockphoto.com/Catherine Leblanc

				

				Jour 3

				Les Baux-de-Provence – Nîmes 50 km

				La route circule à travers de belles olivettes. On peut s’arrêter à l’un ou l’autre des moulins qui la bordent pour découvrir l’huile d’olive de la région de Nîmes, protégée par une AOC et dominée par la picholine. Entrent aussi dans sa composition un nombre limité de variétés, dont les groussaldo et aglandau. On la décrit comme intense, légèrement amère et très fruitée, avec des touches de prune et d’ananas.

				La distance à parcourir est assez courte, ce qui laisse suffisamment de temps pour visiter les attraits de Nîmes, ou pour pousser une pointe vers le pont du Gard (25 km au nord-est de Nîmes), l’aqueduc le plus élevé du monde romain.
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					Pont du Gard, Nîmes
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				Ancienne ville romaine, Nîmes est fière de ses monuments antiques, dont ses Arènes, l’amphithéâtre romain le mieux conservé, et la Maison Carrée, un temple bâti au début du Ier s. Elle abrite également de beaux bâtiments modernes, dont le Carré d’Art, consacré à l’art contemporain, et le Musée de la Romanité, qui propose un voyage dans l’histoire de la ville depuis le VIe s. av. J.C. Avant de quitter Nîmes, ne manquez pas de goûter la traditionnelle brandade de morue, célébrée dans la région depuis les années 1830.

				
					Les olivettes du pays de Nîmes, Site remarquable du goût

					Le label français « Site remarquable du goût » met en lumière un produit et son terroir d’un point de vue à la fois touristique et gastronomique.

					Cette reconnaissance est notamment attribuée aux olivettes de la région de Nîmes, qui forment une mosaïque de petites oliveraies au cœur d’un paysage de garrigue ponctué de murets de pierre sèche. On trouve ici quelques moulins et une poignée de producteurs indépendants, heureux de faire découvrir leurs produits. Une visite à la Maison de la Garrigue à Marguerittes, qui renferme le Musée de l’Olivier, répond à tout ce que vous avez toujours voulu savoir sur l’olivier sans jamais oser le demander.

				

				Jour 4

				Nîmes – Aix-en-Provence 110 km

				L’aglandau, la salonenque et la cayanne entrent dans la composition de l’huile d’olive d’Aix-en-Provence. Sa richesse aromatique mêle l’herbe fraîche, l’artichaut cru, les noisettes fraîches et les fruits rouges. En parcourant le territoire de l’appellation, qui va de Salon-de-Provence à Aubagne, on peut admirer au passage la montagne Sainte-Victoire, que Cézanne a immortalisée.

				[image: iStock-927443848.tif]

				
					Montagne Sainte-Victoire

					© iStockphoto.com/Philippe Paternolli

				

				Capitale historique de la Provence, la jolie ville d’Aix-en-Provence a connu la prospérité à l’époque romaine grâce à sa position stratégique entre l’Italie et l’Espagne. On aime le marché qui envahit ses rues, où l’on peut notamment se procurer des herbes de Provence, son itinéraire Cézanne, qui rend hommage à cet enfant du pays (comme Zola, d’ailleurs) et les belles terrasses du cours Mirabeau, réalisé au XIXe s.

				[image: iStock-1173928411.tif]

				
					Calissons

					© iStockphoto.com/AnnaPustynnikova

				

				Côté sucré, on n’échappe pas aux calissons, une confiserie faite de pâte de melon confit et d’amande déposée sur un pain azyme, puis nappée de glaçage, parfois parfumée à la fleur d’oranger, qui fait les délices des Aixois depuis le XVe s.

				[image: iStock-478373862.tif]

				
					Cours Mirabeau, Aix-en-Provence

					© iStockphoto.com/Hornet83

					

				

				Jour 5

				Aix-en-Provence – Nice 200 km

				La route est plus longue aujourd’hui, mais à moins d’être pressé, mieux vaut éviter l’autoroute pour explorer l’aire d’appellation de l’huile d’olive de Nice, qui couvre coteaux et collines du pays grassois au pays mentonnais, de la montagne à la mer.

				L’AOC compte plus de 100 exploitants et une vingtaine de moulins, dont quelques-uns, très anciens. Ici, les oliviers, certains plusieurs fois centenaires, sont cultivés en restanque, un type de culture en terrasse soutenue par des murs de pierres sèches.

				L’huile d’olive de Nice est élaborée avec la variété cailletier. Elle se distingue par sa large palette aromatique; on peut y déceler des pointes d’amandes, d’artichaut cru et de fleurs de genêt.

				Il ne faut pas manquer de goûter la pâte d’olive de Nice. Après six mois de salaison, les olives sont légèrement dessalées et dénoyautées, puis on leur ajoute un peu d’huile d’olive pour en faire un mélange exquis, à tartiner sur un croûton.

				La grande Nice est une destination en soi, avec son bord de mer, sa vieille ville, ses espaces verts, ses musées et ses boutiques. De quoi prolonger son séjour, au moins le temps de savourer une salade niçoise les pieds dans le sable, sur une terrasse ou dans le Vieux-Nice…

			

			
				 

			

			
				 

			

			
				Mets et vins s’accordent dans le Bordelais

				Que serait un circuit gourmand sans l’accompagnement des meilleurs vins d’une région? En France, le Bordelais est certainement l’une de celles qui se prêtent le mieux à de tels accords, tant la variété des vins de Bordeaux et la succulence de ses spécialités inspirent d’innombrables mariages. Huîtres d’Arcachon, lamproie de la Gironde, foie gras, magret de canard, cannelés… Le festival des papilles se déploie au détour d’une bastide fortifiée tout autant qu’à deux pas de la mer Atlantique, sur un quai de Bordeaux ou la place d’un village de charme comme Saint-Émilion ou Sauternes.

				
					Quand y aller? 
Toute l’année! Les températures sont très chaudes en été, mais douces en hiver. L’automne, saison des vendanges, est un bon temps pour voir les travailleurs à l’œuvre dans les vignes.

				

				
					11 jours

					De Bordeaux à Arcachon

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour les amoureux du sud-ouest de la France et pour ceux qui aiment lier plaisirs de la table et œnotourisme.

					Inoubliable…

					Plonger dans les entrailles de l’église monolithe de Saint-Émilion.

					Boire un verre de Sauternes avec du foie gras sur une terrasse au milieu des vignes.

					Humer l’air iodé de l’Atlantique en dégustant des huîtres au bord du bassin d’Arcachon.

				

				[image: FR-SUI_Bordelais(0273).ai]

				Jours 1 et 2

				Bordeaux

				Capitale des vins de ce nom, Bordeaux fourmille de musées et bâtiments historiques. Flânez au bord de la Garonne, notamment au port de la Lune, qui rassemble 64 monuments d’époque, dont la magnifique place de la Bourse, agrémentée d’un miroir d’eau. Dans les vieux quartiers Saint-Pierre et Saint-Michel, dégustez une entrecôte bordelaise aux cèpes ou réservez un atelier de dégustation à l’École du vin. Visitez également la passionnante Cité du vin, située dans un édifice au design futuriste illustrant le mouvement de la noble boisson dans un décanteur. Ne quittez pas Bordeaux sans avoir acheté des cannelés (petits gâteaux à pâte molle et à la croûte caramélisée)!

				[image: iStock-649807586.tif]

				
					Place de la Bourse, Bordeaux

					© iStockphoto.com/Delpixart

					

				

				
					Sur les « routes du vin de Bordeaux »

					Quelque 12 000 « châteaux » (demeures des vignerons) et 57 appellations : les vins de Bordeaux ne sont pas nés d’hier! Certaines des vignes y ont été plantées avant notre ère et la tradition viticole perdure tant dans les grands domaines que dans les petits vignobles.

					[image: iStock-871931666.tif]

					
						Vignobles de Bordeaux

						© iStockphoto.com/Esperanza33

						

					

					Empruntez quelques-unes des « routes du vin de Bordeaux » pour en avoir un bon portrait : Route des châteaux du Médoc, au nord-ouest de Bordeaux, qui recense de nombreux grands crus classés; Route des coteaux, entre Bourg et Blaye, le long de l’estuaire de la Gironde (nord), où les vins ronds et fruités naissent à l’ombre des églises romanes; Route du patrimoine (est) pour découvrir des villages classés, dont Saint-Émilion, et des vins qui ont du coffre; Route des bastides (sud-est) aux vins jeunes de l’Entre-deux-Mers; Route des Graves qui dévoile une déclinaison subtile de vins rouges, blancs secs et liquoreux, dont le Sauternes.

				

				Jours 3 et 4

				Bordeaux – Pauillac – Le Verdon-sur-Mer [image: 53127.jpg] (20 min) Royan – Blaye 205 km

				Margaux, Moulis, Listrac, Pauillac, Saint-Estèphe… Les noms de ces villages du Haut-Médoc, au nord-ouest de Bordeaux, sonnent aux oreilles comme autant de grands crus classés. Dans l’estuaire de la Gironde, on pêche la lamproie pour l’apprêter en mijoté au vin rouge. À Pauillac, l’agneau de lait est un incontournable. Le grenier médocain, une charcuterie à base d’estomac de porc farci, l’est aussi! À Verdon-sur-Mer, traversez la Gironde en ferry pour rejoindre Royan, réputée pour ses sardines, puis revenez sur la rive nord en admirant les carrelets (cabanes de pêcheurs sur pilotis) et les vignobles des Côtes-de-Blaye. Voyez ensuite la majestueuse citadelle de Blaye et repartez les poches pleines des pralines locales (amandes grillées enrobées de caramel).

				[image: iStock-181042462.tif]

				
					Cabane de pêche, Royan

					© iStockphoto.com/Sablin

				

				Jour 5

				Blaye – Saint-Émilion 55 km

				Des vignobles millénaires (Pomerol, Saint-Émilion…) s’étirent sur la rive droite de la Dordogne. Saint-Émilion trône sur la « colline aux mille crus ». La tour du Roy et la Collégiale sont à voir à pied, et surtout l’église monolithe souterraine, la plus vaste de France. Goûtez aux fameux macarons et gâtez-vous ensuite en déjeunant dans un château, comme celui d’Ambe Tour Pourret, qui propose des repas avec vins de la propriété.

				[image: iStock-1055703230.tif]

				
					Saint-Émilion

					© iStockphoto.com/trabantos

					

				

				Jours 6 et 7

				Saint-Émilion – La Sauve – Monségur 65 km

				Bienvenue dans l’Entre-deux-Mers, région viticole protégée par une appellation d’origine contrôlée, qui s’étend entre la Dordogne et la Gironde. Vous découvrirez ici plusieurs abbayes médiévales, dont celle de La Sauve-Majeure, et des bastides anciennes, comme Créon et Monségur. À table, essayez l’alose grillée sur des sarments de vigne accompagnée d’un vin blanc du cru.

				Jour 8

				Monségur – Sauternes 50 km

				Baladez-vous en voiture ou à vélo dans les rangs de vignes du Sauternais, puis, à l’apéritif, savourez du foie gras avec un verre de Sauternes sur la place du village du même nom. Rendez-vous ensuite au domaine Château d’Yquem, légendaire et élégant, qui produit le plus prestigieux des crus du Sauternais.

				[image: iStock-494478763.tif]

				
					Château d’Yquem, Sauternes

					© iStockphoto.com/Esperanza33

					

				

				Jour 9

				Sauternes – Podensac – La Brède – Pessac 65 km

				La « Route des Graves » s’étire entre Langon et Pessac, aux portes de Bordeaux. L’appellation Graves, berceau du vignoble bordelais, comprend des vins rouges aromatiques et des blancs secs. Visitez la Maison du Vin de Graves à Podensac, puis le château de Montesquieu à La Brède. À Pessac, le château Pape-Clément fait figure d’oasis urbaine. Ses grands crus sont des icônes, à découvrir lors d’une dégustation ou au bar à vin, avant de poursuivre au restaurant avec un risotto aux cèpes.

				[image: iStock-814350592.tif]

				
					Risotto aux cèpes

					© iStockphoto.com/Lisovskaya

				

				
					L’huître fêtée

					Plusieurs villages des rives du bassin d’Arcachon, dont Cap-Ferret, Andernos-les-Bains, Gujan-Mestras et Arès, célèbrent en grand la « fête de l’huître » à la mi-juillet ou la mi-août. Vêtus de leur costume traditionnel (pantalon de flanelle rouge et vareuse bleu marine), les ostréiculteurs sortent de leurs cabanes et paradent au milieu des danseurs et musiciens. Puis, vient le temps d’ouvrir les huîtres des différents producteurs et d’en tester une abondance avant d’assister à un feu d’artifice!

					[image: iStock-1162350590.tif]

					
						Huîtres près du bassin d’Arcachon

						© iStockphoto.com/OceanProd

						

					

				

				Jours 10 et 11

				Pessac – Arcachon 60 km

				Changement de décor! Filez jusqu’au cap Ferret sur l’étroite bande de terre séparant l’Atlantique et le bassin d’Arcachon. Profitez de la plage ou d’un bain de mer, puis faites le tour de cette véritable mer intérieure, qui est aussi un haut lieu d’ostréiculture. Les huîtres plates d’Arcachon, nommées gravettes, se mangent en plateau à la douzaine ou suivies de crépinettes (galettes de chair à saucisse) avec un vin blanc sec comme un Pessac-Léognan. Avant le coucher du soleil, grimpez sur la dune du Pilat, la plus haute d’Europe, et admirez le spectacle de la nature.

				[image: iStock-1275817544.tif]

				
					La dune du Pilat à l’entrée du bassin d’Arcachon

					© iStockphoto.com/aluxum

				

			

			
				En Périgord, la bonne chère s’égrène au fil des kilomètres

				L’ancien comté du Périgord, qui correspond à peu près à l’actuel département français de la Dordogne, s’avère une destination d’une grande beauté, avec des paysages aussi variés que bucoliques. Très riche en histoire depuis l’époque paléolithique, comme en témoignent ses grottes, châteaux et bastides, il est aussi renommé pour sa cuisine régionale et gastronomique, qui met notamment la truffe et le foie gras à l’honneur. Bienvenue dans cette région aux allures de kaléidoscope… divisée en quatre zones touristiques appelées Périgord noir (à cause des chênes vert sombre du sud-est), blanc (pour la pierre calcaire des plateaux du centre), vert (vu la nature luxuriante du nord) et pourpre (en raison des vignobles du sud-ouest).

				
					Quand y aller? 
L’été est magnifique, mais aussi très couru, dans le Périgord. Pour bénéficier d’un peu plus de calme, choisissez le printemps ou l’automne aux températures douces.

				

				
					5 jours

					De Brantôme à Bergerac

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour ceux qui aiment l’histoire et en particulier la préhistoire, et pour ceux qui disent « oui! » à tous les plaisirs de la table.

					Inoubliable…

					Découvrir la magnificence de la grotte de Lascaux.

					Se perdre dans les rues étroites du village médiéval de Sarlat.

					Flâner dans les beaux jardins suspendus de Marqueyssac.

				

				[image: FR-SUI_Perigord(0273).ai]

				[image: iStock-515908505.tif]

				
					Vignobles de Bergerac

					© iStockphoto.com/therry

				

				Jour 1

				Brantôme – Parc naturel régional Périgord-Limousin – Brantôme 100 km

				Commencez ce périple à Brantôme, surnommée la « Venise du Périgord ». Sur les bords de la Dronne se dresse une abbaye aux grottes troglodytiques, dont celle dite du Jugement dernier avec ses bas-reliefs. Le vendredi, jour de marché, les tentations ne manqueront pas pour vous mettre à table ensuite. Pourquoi pas devant un plat alliant simplicité et luxe : une omelette à la truffe, ce champignon parfumé qui pousse sous terre, qu’on nomme ici le « diamant noir » du Périgord? En après-midi, passez au vert en faisant une excursion dans le Parc naturel régional Périgord-Limousin, constellé de forêts, rivières, falaises, vignobles, vallées, châteaux et villages.

				[image: iStock-664383016.tif]

				
					Abbaye de Brantôme

					© iStockphoto.com/Doug Schweigert

					

				

				Jour 2 

				Brantôme – Périgueux 30 km

				Capitale culturelle du Périgord blanc, Périgueux est aussi celle du foie gras, des confits, des magrets d’oie ou de canard… Entreprenez votre parcours à la place de la Clautre où, les mercredis et samedis matin, un marché de produits du terroir s’installe au pied de la cathédrale Saint-Front, laquelle surprend avec ses cinq coupoles byzantines. Le site-musée Vesunna, au design audacieux de Jean Nouvel, repose pour sa part sur les vestiges d’une grande demeure gallo-romaine. Vous devez ensuite absolument goûter au foie gras du Périgord, déposé sur une fine tranche de pain grillée, ou encore poêlé et servi avec une compote d’oignons. On le déguste traditionnellement avec un vin blanc liquoreux, tel un Monbazillac.

				[image: iStock-1282487698.tif]

				
					Cathédrale Saint-Front, Périgueux

					© iStockphoto.com/JackF

					

				

				
					Dix « Plus beaux villages de France »

					Le Périgord s’enorgueillit de compter 10 des 159 « Plus beaux villages de France ». Du nord au sud, voyez Saint-Jean-de-Côle, Saint-Amand-de-Coly, Saint-Léon-sur-Vézère, Limeuil, Beynac-et-Cazenac, La Roque-Gageac, Castelnaud-la-Chapelle, Domme, Belvès et Monpazier. Ils sont la promesse de panoramas grandioses, de belles balades sur l’eau, d’impressionnants châteaux (comme celui de Castelnaud) et d’abbayes à visiter à pas lents, de ruelles qui transportent au Moyen Âge et de découvertes gastronomiques tout au long d’un parcours merveilleux. Parlant de « merveilles », celles du Périgord sont des beignets saupoudrés de sucre à glacer, une tradition du Mardi gras qui perdure désormais toute l’année, pour le plus grand plaisir des dents sucrées.

					[image: iStock-510156003.tif]

					
						Beynac-et-Cazenac

						© iStockphoto.com/RolfSt
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					Grotte de Lascaux

					© Dreamstime.com/Izanbar

					

				

				Jour 3

				Périgueux – Montignac – Grotte de Lascaux – Thonac – Montignac 75 km 

				Montignac est votre camp de base pour visiter Lascaux, la plus célèbre des grottes d’art paléolithique. Il ne s’agit plus de la grotte originale, mais plutôt de Lascaux II, qui vous fera tout de même voyager dans le temps. La salle des taureaux est saisissante. Toute la vallée de la Vézère, inscrite au patrimoine mondial de l’UNESCO, regorge de sites préhistoriques, mais ne manquez pas le château médiéval de Losse et ses jardins invitants près de Thonac. De retour à Montignac pour le repas du soir, optez pour le confit de canard qui fait la gloire de la région, accompagné de pommes de terre sautées, de cèpes et d’un vin rouge local, comme le Madiran. Terminez par un cabécou, petit fromage de chèvre, s’il vous reste encore un minimum d’appétit!

				[image: iStock-1282817005.tif]

				
					Confit de canard

					© iStockphoto.com/Ezhukov

				

				Jour 4

				Montignac – Sarlat 25 km 

				À Sarlat-la-Canéda (dite Sarlat), au cœur du Périgord noir, flânez dans les rues médiévales pavées, bordées de maisons aux toits de lauzes (pierres plates) et d’hôtels particuliers. Sur la place de la Liberté, franchissez les impressionnantes portes modernes de l’ancienne église Sainte-Marie, transformée en marché couvert, et montez dans le clocher pour admirer la vue panoramique. Vient ensuite le temps des fameuses pommes de terre sarladaises, cuites « simplement » dans le bon gras de canard avec un peu d’ail et de persil. Un délice... La noix est aussi appréciée depuis fort longtemps dans la région : on en a retrouvé là où vécut l’homme de Cro-Magnon (25 000 ans av. J.-C.)! Découvrez sa récolte et sa transformation en visitant les Noyeraies du Landers, près de Sarlat, puis goûtez sur place au gâteau aux noix ou prenez un vin aux noix en apéro ou digestif.

				[image: iStock-493307374.tif]

				
					Sarlat

					© iStockphoto.com/JavierGil1000

					

				

				
					Tout savoir sur la truffe et le foie gras

					À Sorges et Thiviers, deux institutions permettent de découvrir la truffe et le foie gras, des produits d’exception du Périgord. L’Écomusée de la Truffe de Sorges présente une exposition historique se doublant d’informations sur la culture et la façon de cuisiner et conserver le précieux champignon. Un parcours sur le causse, son habitat privilégié, complète la visite. À Thiviers, la Maison du Foie Gras est un autre lieu passionnant où l’on apprend tout sur l’oie et le canard, de la préhistoire à nos jours. On y parle aussi cuisine et le tout se clôt avec une dégustation bien appréciée!

					[image: iStock-621129196.tif]

					
						Foie gras

						© iStockphoto.com/vichie81
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					Jardins de Marqueyssac, Vézac

					© iStockphoto.com/JavierGil1000

				

				Jour 5

				Sarlat – Les Eyzies – Vézac – Bergerac 110 km 

				Les voyages dans le temps se poursuivent aux Eyzies, avec un arrêt au Musée national de Préhistoire, où un mammouth vous accueille à l’entrée du bâtiment encastré dans la falaise. Sur un éperon rocheux surplombant la Dordogne près de Vézac, les jardins de Marqueyssac font, avec raison, partie des « Jardins remarquables » de France. La route qui traverse les vignobles vous mènera ensuite à Bergerac, que le commerce du vin transporté sur la Dordogne a rendue prospère. Vous y attend une terrasse où savourer un cru local, un bon Pécharmant, par exemple, seul ou avec un plat d’agneau du Périgord.

			

			
				Le tour de la Bretagne : saveurs iodées et terre nourricière

				La Bretagne, qui baigne dans la Manche au nord et dans l’Atlantique au sud, mérite bien son nom celte d’Armor, « le pays de la mer ». Tout au long de ses 3 000 km de côtes déchiquetées, petits et grands ports de pêche offrent autant de balades pittoresques que d’occasions de profiter de ses richesses marines (poissons, fruits de mer, algues…). Mais la Bretagne est aussi une terre généreuse en produits du terroir (porc, beurre salé, légumes, fraises, pommes…), plats et desserts typiques, comme les galettes de sarrasin, le far breton et le décadent kouign-amann.

				
					Quand y aller? 
Le climat océanique breton procure des étés ensoleillés et des températures douces, mais l’arrière-saison automnale se révèle aussi belle. Le nord est généralement plus venteux et le sud plus chaud et sec.

				

				
					15 jours

					De Cancale à Belle-Île-en-Mer

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour ceux qui veulent profiter de la plage et des plaisirs nautiques tout autant que pour les gourmands de toutes catégories! Pour les amateurs de culture celtique et de traditions bretonnes, qui trouveront ici matière à des visites instructives.

					Inoubliable…

					S’attabler devant des coquilles Saint-Jacques face à la rade de Brest.

					Prendre la mesure du vent breton à la pointe du Raz.

					Découvrir l’univers de Sarah Bernhardt à la pointe des Poulains, sur Belle-Île-en-Mer.

				

				[image: FR-SUI_Bretagne(0273).ai]

				Jours 1 et 2

				Cancale – Saint-Malo 20 km

				À Cancale, appréciez les huîtres de sa baie avant de rejoindre la ville fortifiée de Saint-Malo, à visiter à pied. Histoires de corsaires et d’explorateurs émaillent la culture de la cité. Empruntez le chemin de ronde pour faire le tour des remparts et des plages avant de vous rendre au Musée d’histoire, dans le château de la duchesse Anne. Commandez ensuite votre premier « tourteau » (crabe) frais pêché ou une crêpe de blé noir garnie.

				[image: iStock-818700316.tif]

				
					Saint-Malo

					© iStockphoto.com/Antoine2K

					

				

				
					L’algoculture à plein régime

					Douze variétés d’algues, autorisées pour la consommation en France, sont récoltées en Bretagne, surtout sur la côte nord, qui assure 90% de la production française de ce « végétal de la mer ».

					La commune de Roscoff dispose d’un « champ » d’algues particulièrement exceptionnel (le plus important gisement français) et toute une industrie de récolte, de transformation et de culture en est née. Chez Algoplus, l’un des gros producteurs d’algues alimentaires, on les cueille lors des grandes marées, avant de les laver à l’eau de mer, de les trier avec soin, puis de les sécher ou mettre en boîtes dans diverses préparations. Algoplus organise des visites guidées gratuites de ses installations.

					À Plouguerneau, un peu plus à l’ouest, l’Écomusée des goémoniers et de l’algue raconte le métier ancestral de goémonier (pêcheur spécialisé dans la récolte des algues marines). Il organise aussi des balades, visites d’usines et ateliers de cuisine aux algues, en plus de programmer la Fête des goémoniers fin août.

				

				[image: iStock-1148392170.tif]

				
					Coquilles Saint-Jacques

					© iStockphoto.com/no_limit_pictures
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