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				Préface

				Voyager à travers le vaste monde et ses multiples saveurs... Aller à la rencontre de peuples fascinants et de leurs traditions 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 les continents en quête des mouvements gastronomiques les plus innovants...

				Les différents pays du monde et leurs régions vous réservent des expériences gustatives d’une infinie diversité. Celles-ci font partie de tous les voyages et peuvent même, pour certains passionnés, en constituer la motivation première. Et comme tout commence toujours par une inspiration, le présent livre a pour mission de vous donner cette impulsion de départ. Il vous réserve 50 idées de voyages ou d’excursions, 50 circuits fabuleux remplis de temps forts inoubliables, bref, 50 itinéraires de rêve.
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					Tortillas mexicaines
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				Afin de réaliser cet ouvrage, nous avons mis en commun le savoir-faire de conseillers en voyage, de rédacteurs ou chroniqueurs spécialisés, et de recherchistes impliqués dans l’élaboration des guides de voyage Ulysse. Ces authentiques épicuriens voyageurs ont ainsi été mis à contribution dans la conception des itinéraires gourmands qu’il renferme. Nous vous invitons à faire leur connaissance dans une section leur étant consacrée en fin de publication.

				Voyages gourmands – 50 itinéraires de rêve vise à vous inspirer en vue d’un périple prochain… ou plus lointain. Les circuits 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 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 !
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					Chiang Mai, Thaïlande
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				L'Europe gourmande
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					La Toscane, Italie
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				Entre mer et montagnes, au Pays basque espagnol

				Selon Ariane Arpin-Delorme

				Tous ceux qui y posent le pied en tombent amoureux! Le Pays basque espagnol constitue une destination de rêve pour les épicuriens à la recherche d’authenticité et d’histoire. En plus de la beauté époustouflante des paysages entre mer et montagnes, la région est reconnue pour sa gastronomie et ses vins, notamment issus de la vallée du Rioja. C’est ici, entre Bilbao et San Sebastián, que l’on retrouve la plus grande concentration de chefs étoilés per capita, en plus d’une forte culture culinaire traditionnelle. On dit de la cuisine basque qu’elle rend davantage hommage aux ingrédients (au lieu de focaliser sur la complexité de diverses techniques), et ce, pour le plaisir du palais du voyageur. Profitez aussi de votre séjour pour apprendre quelques mots d’euskara, l’une des deux langues officielles de la communauté autonome du Pays basque (Euskadi) avec l’espagnol, afin de faciliter vos échanges avec les habitants. Une expérience unique!

				
					[image: chapeaucuisine] Quand y aller ?

					De juin à septembre (octobre est aussi intéressant car moins occupé). Cependant, comme Bilbao et les alentours possèdent un climat océanique chaud sans saison sèche, le temps reste pluvieux presque à longueur d’année.
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					[image: chapeaucuisine] Boucle au départ de Bilbao

					Pour qui ? Pourquoi ?

					[image: fourchettecouteau] Pour les œnophiles et amateurs de visites culturelles et d’architecture qui souhaitent sortir des sentiers battus, rencontrer un peuple au fort tempérament et fier de sa culture, et goûter à de fort originales spécialités du terroir.

					Inoubliable…

					[image: fourchettecouteau] Visiter l’incroyable musée Guggenheim, joyau architectural et emblème de Bilbao.

					[image: fourchettecouteau] Sillonner les vignobles de la vallée de La Rioja près de la ville médiévale de Laguardia, à l’architecture surprenante.

					[image: fourchettecouteau] Découvrir les fromageries, cidreries et poissonneries artisanales où les traditions perdurent depuis des générations.
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				Itinéraire gourmand

				Jour 1

				Bilbao

				Partez à la découverte de la vieille ville de Bilbao et de son impressionnante architecture de renommée mondiale (même l’aéroport Paloma a été conçu par le célèbre architecte Santiago Calatrava). Prenez le tramway jusqu’au musée Guggenheim afin de découvrir les trésors d’art contemporain qu’il abrite : un incontournable! Amorcez ce voyage gourmand en grand en vous offrant un somptueux dîner dans l’un des restaurants perchés sur la colline, avec vue sur le Palais des congrès et de la musique d’Euskalduna de Bilbao. Goûtez aux croquettes traditionnelles, à la soupe de poisson ttoro ou aux mollejas (ris d’agneau). Pour les amoureux d’innovation, essayez les artichauts à la crème de joug ou la morue à la réglisse.
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					Musée Guggenheim, Bilbao
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					La Bodega Urbana

					La Bodega Urbana de Bilbao, un projet pionnier propulsé par une équipe de grands œnologues, a pour objectif de promouvoir la viticulture de façon accessible et agréable. Ainsi, sous un même toit, vous trouverez une zone de stockage et d’embouteillage du vin, de même qu’un espace pour la vente et la dégustation. La mission, quelque peu ambitieuse, est de proposer une large gamme de vins de qualité à prix plus ou moins abordable, des formations et même, pour ceux qui veulent aller encore plus loin, la possibilité de produire du vin sur mesure dans une salle d’élaboration ultramoderne. Bref, sur la toile de fond du concept se dessine le goût du pays viticole en plein cœur de la ville!
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					Estuaire de l’Urdaibai
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				Jour 2

				Bilbao – Urdaibai – Gernika – Bilbao 90 km

				Dirigez-vous aujourd’hui vers la réserve de la biosphère d’Urdaibai, classée au patrimoine mondial de l’UNESCO, qui protège un estuaire d’une grande richesse sur le plan ornithologique. Au retour, arrêtez-vous dans la cité historique de Gernika afin de découvrir son marché, le plus important de la région de Biscaye. Profitez-en pour faire un saut à la Maison des assemblées, lieu de réunion des habitants de Biscaye depuis le XIVe siècle. Le grand chêne situé au cœur de cet ensemble monumental constitue un symbole important de l’identité basque. C’est aussi une bonne occasion pour visiter une usine de transformation du poisson, où vous aurez le plaisir de déguster quelques produits locaux, tels la morue pil pil et vizcaina ou le homard fraîchement cuit. De retour à Bilbao, attablez-vous pour un dîner à la Bodega Urbana.
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					Morue pil pil
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				Jour 3

				Bilbao – Vallée d’Ayala – Vitoria-Gasteiz – Bilbao 
125 km

				Départ pour la vallée d’Ayala afin d’y visiter une ferme traditionnelle de production de fromage basque. Puis, route vers Vitoria-Gasteiz, qui fut nommée « capitale gastronomique européenne » en 2014. Tout en parcourant la ville, faites la tournée des bars typiques à pintxos, où l’on vous proposera une sélection gastronomique de fromages, de charcuteries, de saucisses et saucissons, de thon préparé localement, d'anchois… Puis rentrez à Bilbao.
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					Pont suspendu Bizkaia
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				Jour 4

				Bilbao – Getxo – Puerto Viejo – Loiu – Bilbao 50 km

				Commencez votre journée par la visite du Musée maritime de Bilbao. Puis, dirigez-vous vers Getxo, où se trouve maintenant le nouveau port, en longeant le fleuve Nervión. En cours de route, vous verrez l’ancien pont suspendu Bizkaia, inscrit au patrimoine mondial de l’UNESCO. À Getxo, offrez-vous une marche sur la plage, suivie de la découverte du village de pêcheurs de Puerto Viejo. À l’heure du lunch, arrêtez-vous dans une ferme traditionnelle au cadre idyllique, l’Aspaldiko, à Loiu. Après quatre siècles d’exploitation, elle fut sauvée des ruines, restaurée et même déclarée monument culturel, représentant l’un des derniers exemples de l’architecture traditionnelle basque. Revenez à Bilbao.
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					Puerto Viejo
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				Jour 5

				Bilbao – La Rioja – Laguardia – Bilbao 30 km

				Prenez aujourd’hui la route vers la région viticole renommée qu’est La Rioja. Alternez entre la visite de vignobles modernes et plus anciens. Découvrez les chais de barriques, sous les espaces voûtés, ainsi que les vignes elles-mêmes. Afin de bien boucler la journée, baladez-vous tranquillement à travers le village médiéval de Laguardia, où l’on croirait que le temps s’est arrêté! Rentrez enfin à Bilbao.
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					La Rioja
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				Jour 6

				Bilbao – San Sebastián – Bilbao 200 km

				Route vers la côte afin de rejoindre la magnifique ville de San Sebastián, célèbre station balnéaire. En chemin, visitez l’une des nombreuses cidreries traditionnelles des environs et profitez-en pour savourer leur menu traditionnel : omelette à la morue, morue et petits poivrons, côte de bœuf, fromage, pâte de coing, noix, tuiles aux amandes, accompagné bien sûr d’un bon cidre. À environ 5 km du centre de San Sebastián, ne manquez pas l’Albaola Faktoria Maritime Basque, spécialisée dans la construction d’embarcations historiques. Terminez la journée par un splendide coucher de soleil sur la plage. Les panoramas sur la baie de la Concha sont légendaires! Reprenez ensuite la route pour gagner Bilbao.
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					San Sebastián
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				Jour 7

				Bilbao – Balmaseda – Viscaya – Bilbao 65 km

				Faites route aujourd’hui jusqu’à Balmaseda, la plus vieille ville du Pays basque espagnol. Parcourez les rues du quartier historique et faites un saut à la fabrique-musée de bérets basques La Encartada. Sur le chemin du retour vers Bilbao, offrez-vous un repas gastronomique au milieu des vignobles de Vizcaya dans l’un des trois restaurants les plus réputés du pays. Puis rentrez à Bilbao.

				
					Les pintxos

					Les pintxos, version basque des tapas espagnoles, sont de véritables œuvres d’art culinaire miniatures. On les retrouve dans les bars et tavernes du Pays basque espagnol, et ils forment sans contredit l’épine dorsale de la gastronomie locale. Historiquement, les pintxos étaient servis sur de petites tranches de pain avec un cure-dents les fixant au milieu (le verbe espagnol pinchar, à l’origine de leur nom, signifie « piquer »). On les retrouve sous de nombreuses formes, qu’il s’agisse de tortillas de patatas, de poivrons farcis, de croquettes de poisson, de bouchées de morue au pil-pil, de kokotxas de bacalao, de bâtonnets de porc et même de foie gras grillé accompagné d’une crème de haricots blancs et une sauce fruitée. Ceux que l’on vous propose directement au comptoir des bars sont généralement froids. Les pintxos chauds, cuits sur place, coûtent habituellement un peu plus cher, mais sont des plus savoureux! Les Basques en mangent habituellement un ou deux, accompagnés d’un verre de txakoli, un vin blanc au goût acidulé, de vin rouge ou de zurito, un petit verre de bière, avant de passer au bar suivant. Les pintxos n’ont pas la prétention de remplacer un repas, mais plutôt d’être consommés comme collation ou apéritif avant le retour à la maison. On les consomme en fait de diverses façons selon les régions, mais il se trouve pratiquement toujours un quartier spécifique dans chaque ville où les bars à pintxos sont plus répandus.
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				Jour 8

				Bilbao – Cours de cuisine

				Participez aujourd’hui à un cours de cuisine mémorable dans l’un des restaurants de la ville offrant cette sensationnelle expérience. Accompagné d’un chef, parcourez d’abord le marché local de Bilbao afin de sélectionner avec soin vos ingrédients : des légumes frais, le poisson du jour ainsi que des viandes provenant des meilleures fermes de la région. Mitonnez ensuite vos plats sous sa supervision et dégustez-les en sa compagnie. À la fin de votre séjour, offrez-vous un dîner d’adieu dans un txoko, soit une confrérie gastronomique dont les membres cuisinent ensemble de façon bien conviviale. Essayez le kokotxas (à base de la partie inférieure du menton du merlu) ou le steak de surlonge.

			

			

			
				Le trésor espagnol, de l’architecture à l’assiette

				Selon Jennifer Doré Dallas

				Bercée par diverses cultures au fil des siècles, l’Espagne rend possible l’élaboration d’un itinéraire diversifié au départ de ses bouillonnantes métropoles jusque sur ses côtes idylliques. Sa gastronomie fourmille d’influences aussi traditionnelles que modernes et, dans la rue comme dans l’assiette, on ne peut que succomber à cette richesse de contrastes. Et sous ses charmes méditerranéens se cachent par ailleurs des joyaux architecturaux inestimables, issus de son métissage culturel historique.

				
					[image: chapeaucuisine] Quand y aller ?

					Destination réputée pour les séjours estivaux et agréable toute l’année, l’Espagne séduit particulièrement au printemps et en automne, périodes d’accalmie relative.

				

				
					[image: chapeaucuisine] 21 jours

					[image: chapeaucuisine] De Barcelone à Málaga

					Pour qui ? Pourquoi ?

					[image: fourchettecouteau] Le pays de Cervantes s’adresse aux voyageurs qui souhaitent découvrir des lieux empreints de traditions millénaires et de cultures impérissables, modelées au fil des siècles.

					Inoubliable…

					[image: fourchettecouteau] Savourer l’art de vivre et le tempo espagnol. 

					[image: fourchettecouteau] Voir l’histoire d’un autre œil dans les musées de la capitale. 

					[image: fourchettecouteau] Partager un repas sur une terrasse ensoleillée de Cordoue.

					[image: fourchettecouteau] Expérimenter les nuits endiablées dans la ville de Gaudí.

					[image: fourchettecouteau] Tirer plaisir des charmes balnéaires de la légendaire Andalousie.
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					Cordoue
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				Itinéraire gourmand

				Jours 1 à 5

				Barcelone

				Cosmopolite, bruyante et créative, Barcelone émerveille à toute heure du jour. Faites connaissance avec l’art de Gaudí en vous attardant d’abord à son œuvre inachevée, l’indescriptible Sagrada Família. Toujours sur les traces de l’artiste qui a valu à la ville son statut de capitale du modernisme, poussez ensuite jusqu’au fabuleux Park Güell et à La Pedrera, aussi connue sous le nom de Casa Milà. Déambulez librement dans les quartiers branchés ou au fil de l’eau selon vos envies du moment. Réjouissez-vous et prenez l’apéritif en dégustant une sangria fraîche ou préparez un pique-nique avec vos trouvailles glanées dans l’effervescent marché de la Boqueria, une introduction parfaite à la gastronomie catalane.
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					Park Güell, Barcelone
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					Ir de tapas, le rite gourmand ibérique par excellence

					Parfois décrite comme l’apéro espagnol, la culture des tapas est un art à la fois simple et quasi religieux! Ir de tapas consiste à passer d’une taberna à l’autre, vous délectant de bouchées variées déposées dans une assiette menue au-dessus de votre coupe d’élixir local, généralement un verre de vin de la maison. Dans certaines régions, vous recevrez gracieusement une tapa avec chaque consommation, mais la plupart du temps, on vous en proposera un assortiment payant d’autant plus gourmand.
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					Bouchées de tortilla
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				Jours 6 à 10

				Barcelone – Madrid 
625 km

				Rendez-vous à Madrid, la capitale espagnole, où vous égayerez votre première journée en savourant une tortilla copieuse dans l’un de ses bistros. La tortilla espagnole est une omelette à base d’œufs et de pommes de terre, contrairement à celle que l’on prépare en Amérique latine et qui prend plutôt la forme d’une galette à base de maïs. Choisissez ensuite un musée à explorer. Pourquoi ne pas rencontrer Les Ménines de Velázquez, entre autres œuvres d’art renommées, au musée du Prado, avant de longer les grandes avenues jusqu’à la Plaza Mayor? Allez faire un tour dans la cour du Palais royal ou flânez librement dans le vaste parc du Retiro avant de vous récompenser avec un riche chocolat chaud accompagné d’un churro.

				

				

				

				Jours 11 et 12

				Madrid – Cordoue 400 km

				Pénétrez maintenant au cœur de l’Andalousie en commençant par la célèbre Cordoue, l’un des joyaux de l’architecture islamique. Au détour d’une ruelle où vous aurez dégusté une tapa froide de salmorejo (le gazpacho andalou), remarquez les cours intérieures, que l’on nomme patios, débordantes de verdure grâce au climat idyllique. La Mezquita, temple romain transformé en église, puis en mosquée et enfin en cathédrale, démontre bien la cohabitation des religions et des cultures dans le Sud espagnol. Classée au patrimoine mondial de l’UNESCO, elle constitue, avec l’Alcazar et le musée de la tauromachie, les principaux attraits de Cordoue. Cette mixité se retrouve également dans le pastel cordobés, ce gâteau cordouan d’inspiration arabe auquel résister s’avère impossible!
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					Musée du Prado, Madrid
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				Jours 13 à 15

				Cordoue – Séville 145 km

				Vous goûterez à Séville à certains des plus savoureux délices de la gastronomie ibérique. Malgré les variations régionales dans l’art culinaire espagnol, un élément reste commun : l’huile d’olive, dont le pays est sans surprise le premier producteur mondial. Profitez de votre séjour pour découvrir la monumentale Plaza España, la cathédrale gothique et sa célèbre Giralda, le quartier juif de Santa Cruz et l’emblématique Alcazar de Séville. Si vous êtes de passage en avril, ne ratez pas la Feria de Abril, où musique, gourmandises et prestations diverses s’emparent de la ville!
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					Plaza España, Séville
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				Jours 16 à 18

				Séville – Grenade 250 km

				Faites aujourd’hui route jusqu’à Grenade. Au soleil couchant, rejoignez l’Albayzín, un secteur incontournable de la ville, pour jouir d’un panorama imprenable sur la reine de la localité, l’Alhambra, un palais fabuleux, témoin d’un riche passé islamique. Les tapas régionales, accompagnées d’une bière nommée en l’honneur de l’Alhambra, ajouteront une touche gourmande à l’expérience. Le lendemain, explorez les mille et un recoins de l’Alhambra, comme l’Alcazaba, les palais nasrides, le palais de Charles Quint et le Generalife, tout en retrouvant un peu d’ombre dans les jardins de roses chargés de légendes d’une époque lointaine.
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					L’Alhambra, Grenade
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				Jours 19 à 21

				Grenade – Málaga 125 km

				Longez la Sierra Nevada vers la Méditerranée et vous atteindrez bientôt Málaga, destination balnéaire et dernier arrêt de votre périple espagnol. Pour contrer la chaleur parfois intense dans cette région, offrez-vous un gaspacho, cette soupe froide qui charme les papilles! Laissez les intérieurs labyrinthiques, hautes tours, fontaines apaisantes et jardins verdoyants de l’Alcazaba se révéler à vous, témoignant de l’art nasride et invitant à la rêverie. Lieu de naissance de l’illustre Pablo Picasso, la ville ne pourrait être visitée sans faire un saut au musée lui étant consacré. Concluez votre séjour en Espagne en jouissant des plages innombrables de la mythique Costa del Sol.
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					Gaspacho
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					La paella, plaisir safrané à l’espagnole

					Portant le nom de la gigantesque poêle dans laquelle on la prépare, la paella constitue l’une des spécialités gastronomiques espagnoles les plus réputées. D’origine valencienne et anciennement consommé le dimanche ou les jours de fête, ce plat se compose typiquement de volaille ou de lapin, de tomates, de haricots, de poivrons et, bien entendu, d’une bonne quantité d’huile d’olive et d’ail, ingrédients auxquels est ajouté du safran, attribuant au riz sa coloration orangée. Si l’adoption de ce plat aux quatre coins de l’Espagne demeure récente, on en retrouve de nombreuses déclinaisons régionales, entre autres des préparations à base de fruits de mer. Selon l’établissement, vous patienterez parfois près d’une heure avant de vous faire servir une paella fraîchement préparée, un temps d’attente que vous aurez vite fait d’oublier dès la première bouchée…
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					Costa del Sol
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				Le vignoble bordelais au fil de l’eau

				Selon Véronique Leduc

				Sur l’eau, le temps semble s’arrêter. C’est encore plus vrai quand les paysages qui entourent le voyageur sont composés de châteaux et de vignobles à perte de vue. Dans le Bordelais, sur la rivière Dordogne et le fleuve Garonne, ainsi que sur l’estuaire de la Gironde, plusieurs sociétés proposent de courtes croisières fluviales œnologiques incluant des excursions dans des vignobles réputés mondialement. De préférence, choisissez une croisière axée sur la gastronomie! Pour plus d’indépendance, il est possible de louer une embarcation pour quelques jours, et ce, même sans permis. Quelques conseils de navigation, et c’est parti!

				
					[image: chapeaucuisine] Quand y aller ?

					Des croisières sont proposées des mois d’avril à octobre, mais pour profiter de l’effervescence des vendanges, d’une saison moins touristique et d’une météo agréable, l’automne est à privilégier.

				

				
					[image: chapeaucuisine] 5 jours

					[image: chapeaucuisine] Boucle au départ de Bordeaux

					Pour qui ? Pourquoi ?

					[image: fourchettecouteau] Pour les œnophiles néophytes ou experts et les gourmets qui désirent découvrir une région de la France différemment, en se laissant guider par des cours d’eau mythiques. Les mordus d’histoire y trouveront aussi leur compte.

					Inoubliable…

					[image: fourchettecouteau] S’attabler dans les bars à vin pour goûter à des crus produits dans la région.

					[image: fourchettecouteau] Savourer des raisins de table frais, cueillis directement dans les vignes.

					[image: fourchettecouteau] Profiter d’un pique-nique au cœur d’un vignoble.
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					La Cité du Vin, Bordeaux
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				Itinéraire gourmand

				Jour 1

				Bordeaux

				Bordeaux plaît au premier coup d’œil. Pour l’apprivoiser, longez tranquillement la promenade en bordure de la Garonne, envahie par les familles, les joggeurs et les musiciens. Prenez le temps de flâner dans la ville; découvrez ses parcs, observez ses vieilles rues en pierre, ses portes médiévales, son grand théâtre et ses églises de style baroque. Pour vous mettre dans l’ambiance, visitez La Cité du Vin, un vaste espace moderne dédié au vin. Découvrez-y les expositions relatant l’histoire de cet alcool, visitez le belvédère qui offre une vue magnifique sur Bordeaux ou participez à un atelier de dégustation. En fin de journée, installez-vous sur la terrasse d’un bar à vin (ce n’est pas le choix qui manque!), commandez un verre de vin bordelais (bien sûr!) et quelques bouchées, puis observez les passants afin de vous imprégner de l’atmosphère de la ville.
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					La Garonne à Bordeaux
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				Jour 2

				Bordeaux – Pauillac

				Entre Bordeaux et Pauillac, vous emprunterez la Garonne puis la Gironde. À partir des ponts de votre embarcation, observez les villes croisées au fil de l’eau et les petites cabanes de pêcheurs perchées sur pilotis. Arrivé à Pauillac, vous êtes dans la région du Médoc, que certains décrivent comme « un océan de vignes ». Explorez l’un des nombreux vignobles du coin et arrêtez-vous dans les propriétés de luxe appelées « châteaux » pour désigner l’activité viticole qui y a lieu. Certaines de ces propriétés datent de plusieurs siècles et sont à couper le souffle. La plupart des domaines proposent des visites guidées : découvrez les particularités des vins de la région et le processus de fabrication, visitez les salles de cuves et dégustez les produits sur place.
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					Château Pichon Longueville Baron, Pauillac
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				Jour 3

				Pauillac – Saint-Émilion

				Saint-Émilion, une commune où la vigne est cultivée depuis le Ier siècle, est le lieu de production de vins rouges parmi les plus réputés au monde. Dans la jolie vieille ville entourée de vignobles, empruntez les rues, ruelles et escaliers étroits ponctués de commerces où vous pourrez acheter de bonnes bouteilles. Au cœur de Saint-Émilion, visitez l’église souterraine la plus vaste d’Europe, creusée à même la roche. Ensuite, arrêtez-vous dans un des châteaux familiaux et traditionnels des environs.

				
					Le cannelé : une pâtisserie inspirée du vin

					Le cannelé, cette petite pâtisserie d’origine bordelaise semblable à une couronne, est intimement lié au vin. En effet, à Bordeaux, on utilise encore aujourd’hui une technique ancienne appelé « collage » qui consiste à ajouter des blancs d’œufs dans les barriques afin qu’ils attirent les sédiments du vin vers le fond du contenant. C’est parce qu’elles voulaient utiliser les jaunes d’œufs autrement gaspillés que des religieuses ont créé les cannelés en les mélangeant avec du rhum, du sucre et de la vanille, qui arrivaient à l’époque en grande quantité depuis les Antilles au port de Bordeaux. Aujourd’hui, alors qu’on trouve le spongieux petit gâteau à grand prix chez tous les bons pâtissiers, il est difficile d’imaginer qu’au départ le cannelé avait été créé pour les gens peu fortunés.
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					Château de Roquetaillade
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				Jour 4

				Saint-Émilion – Cadillac

				En bordure de la Garonne, visitez la petite ville de Cadillac afin d’admirer l’église datant de 1490, les traces des anciens remparts et le château de Cadillac, édifié en 1599. Puis, prenez la route du sud et arrêtez-vous à Mazères, au château médiéval de Roquetaillade, construit en 1306. Encore ici, lorsque vient le temps de s’arrêter dans un domaine viticole, le choix ne manque pas. La région est connue pour le sauternes, un vin blanc liquoreux, produit à partir d’une pourriture du raisin que l’on dit « noble ». Pour en apprendre plus sur sa production particulière, choisissez un château qui en propose.
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					Saint-Émilion
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				Jour 5

				Cadillac – Bordeaux

				De retour à Bordeaux, découvrez les spécialités de la région que vous n’avez pas encore goûtées. Le Bordelais est réputé pour son riche patrimoine culinaire. Faites un arrêt dans une crêperie, commandez la fameuse lamproie à la bordelaise, concoctée avec un type d’anguille qu’on trouve dans la Dordogne, demandez l’agneau de lait de Pauillac, les asperges de Blaye ou les cèpes de Gironde, ou encore dégustez un cannelé sucré. Le tout accompagné, bien sûr, d’un dernier verre de vin!
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					Lamproie à la bordelaise
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					Le vignoble bordelais

					Le vignoble bordelais, reconnu mondialement, couvre une vaste superficie de 1 120 km2, riche de plus de 7 000 vignerons. De cet important territoire viticole, vieux de 2 000 ans, proviennent une soixantaine d’appellations. La région bordelaise produit en majorité du vin rouge, et en plus petites quantités, du rosé, du blanc sec et du blanc doux.

				

			

			
				

			

			
				La Normandie et le nord de la France, une histoire de gourmandises

				Selon Annie Duhamel

				Chaque région de la France possède ses propres particularités gastronomiques et ses points d’intérêt. Le nord du pays ne fait pas exception à la règle. Riche en histoire et en patrimoine, mais également généreux de ses paysages et ses panoramas, le nord de la France est une destination de prédilection. Les gens du Nord, particulièrement accueillants, sont de bons vivants qui aiment partager leur vécu et leurs traditions. D’ailleurs, dans les villages, la nourriture et les spécialités culinaires sont souvent au centre des conversations. Dans le nord de la France, on mange divinement bien!

				
					[image: chapeaucuisine] Quand y aller ?

					Si la féerie des marchés de Noël vous interpelle, alors choisissez décembre pour visiter ce coin de pays. Durant l’été, vous pourrez profiter de la chaleur et du soleil, qui se font un peu plus rares au cours des autres périodes de l’année.

				

				
					[image: chapeaucuisine] 9 jours

					[image: chapeaucuisine] De Rouen à Lille

					Pour qui ? Pourquoi ?

					[image: fourchettecouteau] Pour les voyageurs inspirés par l’histoire, ainsi que par l’air et les paysages marins.

					Inoubliable…

					[image: fourchettecouteau] Manger un plateau de fruits de mer devant un coucher de soleil dieppois. 

					[image: fourchettecouteau] S’arrêter devant la cressonnière et les moulins de Veules-les-Roses. 

					[image: fourchettecouteau] Voyager dans le temps devant l’architecture rouennaise. 

				

				[image: 55822.jpg]

				Itinéraire gourmand

				Jour 1

				Rouen

				Découvrez aujourd’hui les dédales médiévaux de Rouen. Vous pourrez vous arrêter à La Couronne, la plus vieille auberge de France (1345). Profitez-en pour faire quelques emplettes sur la rue du Gros Horloge, qui vous mènera vers l’imposante cathédrale Notre-Dame de Rouen. Manger sur la place de la Pucelle, ainsi nommée en l’honneur de l’héroïne historique Jeanne d’Arc, et rapportez dans vos bagages des larmes de Jeanne, ces confiseries chocolatées rouennaises qui la rappellent. Profitez aussi de votre passage dans la ville pour goûter au canard à la rouennaise.
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					Rouen
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				Jour 2

				Rouen – Honfleur 95 km

				À partir de Rouen, vous pourrez remonter la Seine jusqu’à Honfleur. Le Vieux Bassin, port historique de la ville, ainsi que l’église Sainte-Catherine, construite en partie en bois dans le style normand, valent assurément la visite. Il en est de même du musée Eugène Boudin, peintre impressionniste originaire de Honfleur. Pour bien terminer la journée, arrêtez-vous à une terrasse en bordure du Vieux Port, à proximité des nombreuses galeries d’art, pour manger de la « petite grise », une petite crevette pêchée dans l’estuaire de la Seine, qui fait l’objet d’une fête chaque année. Honfleur met par ailleurs en avant ses produits de la mer et du terroir à travers ses marchés, notamment le marché traditionnel du samedi matin, le marché bio le mercredi et le marché aux poissons les jeudis et dimanches.
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					Honfleur
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				Jour 3

				Honfleur – Étretat – Fécamp 60 km

				Traversez ce matin le pont de Normandie, qui enjambe la Seine, et dirigez-vous vers Étretat. Vous pourrez y admirer d’imposantes falaises avec leurs rochers percés. L’ascension des falaises, pour avoir une vue imprenable sur la ville et son bord de mer, en vaut la chandelle. En après-midi, reprenez la route côtière vers Fécamp pour aller y visiter le palais Bénédictine, qui abrite notamment la distillerie où est produite la liqueur du même nom, à base de 27 épices orientales et de plantes locales. Pour le repas du soir, profitez de votre visite dans cette ville pour vous offrir une salade de hareng fumé ou des moules.
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					Falaises d’Étretat
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				Jour 4

				Fécamp – Veules-les-Roses – Dieppe 65 km

				Rendez-vous aujourd’hui à Veules-les-Roses, ce village reconnu comme l’un des plus beaux de France, dont le fleuve, la Veules, est le plus petit du pays. Prenez le temps de longer ce cours d’eau et arrêtez-vous à la cressonnière pour y acheter du cresson, la spécialité locale. Ensuite, descendez vers les moulins à eau et les maisons normandes toutes fleuries. Votre balade à travers ce magnifique village vous mènera devant le front de mer où vous pourrez déguster une crème glacée, ou encore vous procurer des huîtres fraîches, autre spécialité locale. Poursuivez vers Dieppe et faites halte en soirée sur les hauteurs de Pourville, d’où la vue sur le coucher de soleil est spectaculaire en direction du Cap d’Ailly.
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					Cressonnière, Veules-les-Roses

				

				
					© Flickr.com/Frédéric BISSON

				

				Jours 5 et 6

				Dieppe

				Si vous vous retrouvez à Dieppe un samedi, ne manquez pas de visiter son grand marché hebdomadaire, où saucissons secs, terrines de cresson, produits locaux et légumes frais sont à l’honneur. Arrêtez-vous aussi à la place du Puits-Salé pour prendre un bon café. En après-midi, longez le bord de la mer et admirez l’immensité de cette plage de galets qui est marquée par le premier débarquement des Canadiens, le 19 août 1942. Ce sera l’occasion de commander des frites dans l’une des nombreuses cabines de plage. Au coucher du soleil, montez jusqu’au château de Dieppe pour une vue panoramique sur la ville et la plage.

				Le lendemain, au petit matin, allez aux « barrières », sur les quais, pour vous procurer du poisson ou des fruits de mer fraîchement pêchés : saint-pierre, barbue, coquilles Saint-Jacques... Longez ensuite les quais pour observer les bateaux qui sont amarrés au port principal. En après-midi, montez la falaise pour visiter la chapelle des marins Notre-Dame de Bonsecours. Prenez également le temps de voir le cimetière militaire canadien de Dieppe. Et la meilleure façon de clore votre séjour à Dieppe sera de déguster un délicieux plateau de fruits de mer devant le coucher de soleil.

				Jour 7

				Dieppe – Saint-Valery-sur-Somme 60 km

				À Saint-Valery-sur-Somme, prenez le petit train touristique qui longe la baie de Somme et qui mène au petit port de pêche du Crotoy. N’hésitez pas à vous procurer des crevettes grises et de la salicorne (plante des bords de mer) pour manger local. En après-midi, baladez-vous dans la vieille ville et profitez de la marée basse pour aller voir en bateau les colonies de phoques qui se laissent choir sur les bancs de sable.
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					Crevettes grises
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				Jour 8

				Saint-Valery-sur-Somme – Amiens 70 km

				À Amiens, commencez par visiter l’imposante cathédrale gothique Notre-Dame. Profitez des nombreux restaurants et terrasses pour déjeuner au bord de la Somme. En après-midi, parcourez les Hortillonnages; vous serez pris en charge, en petits groupes, pour une visite en barque de ces marais et jardins flottants. Terminez la journée par un repas dans l’un des nombreux restaurants de la ville, où vous vous offrirez une flamiche, sorte de tarte, ou une ficelle picarde, une crêpe farcie de jambon, de champignons et de crème fraîche, deux spécialités locales.
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					Lille
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				Jour 9

				Amiens – Lille 120 km

				Rendez-vous aujourd’hui à Lille, une ville animée et accueillante dont vous explorerez les quartiers anciens et apprécierez les charmes. La visite de l’hôtel de ville et de son beffroi vaut le détour. Le midi, arrêtez-vous dans un estaminet, un de ces restaurants typiques de la région, où l’on vous fera déguster les spécialités ch’tis telles que le welch (à base de fromage fondu), le potjevleesch (quatre viandes différentes cuites au four), la carbonade flamande (cubes de bœuf mijotés à la bière) et la tarte au sucre. Et pour l’apéro, rien de mieux que de savourer une bière artisanale locale et quelques bons fromages au goût fort et authentique comme le maroilles, le Vieux-Lille et la boulette d’Avesnes.
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					Welch
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					Le calvados

					L’eau-de-vie d’origine normande qu’est le calvados, élaborée à partir de pommes, possède un goût bien distinct. Elle est de plus au cœur de la tradition du célèbre trou normand : on prend une lampée de cet alcool fort à mi-chemin dans le repas pour se dégager le gosier et « se faire de la place » pour la suite du festin. De nombreux fermiers normands produisent eux-mêmes leur calvados avec les pommes de leur verger. Sachez toutefois que le calvados de ferme est généralement beaucoup plus fort que le calvados artisanal, lequel est plus ambré et dont le goût est plus délicat.

				

			

			

			
				Des bouchons de Lyon aux cafés de Marseille

				Selon Marie-Eve Blanchard et Sarah Meublat

				Véritable capitale gastronomique, Lyon invite ses visiteurs à découvrir ses riches traditions culinaires et sa longue histoire au cours d’un séjour placé sous le signe de la douceur de vivre. Puis, après une exploration au fil du Rhône, cet itinéraire vous conduira jusqu’à une autre ville mythique de France, Marseille, réelle mosaïque de couleurs, d’influences et de senteurs, à la fois unique et multiple. Unique par son caractère bien trempé et l’accent chantant de ses résidents, multiple par ses nombreux brassages de cultures, qui ont chacune laissé leur trace, ce qui fait de la plus ancienne ville de France un millefeuille d’histoires.

				
					[image: chapeaucuisine] Quand y aller ?

					La période idéale pour explorer Lyon va des mois de juin à septembre, juin étant le plus favorable, tant en ce qui concerne l’ensoleillement que les précipitations. Quant à la Provence, les meilleures périodes pour la visiter restent les mois d’avril, mai, juin, septembre et octobre, soit avant ou après la venue massive des vacanciers estivaux.

				

				
					[image: chapeaucuisine] 7 jours

					[image: chapeaucuisine] De Lyon à Marseille

					Pour qui ? Pourquoi ?

					[image: fourchettecouteau] Pour ceux qui apprécient les grandes villes, leurs musées et leur animation, et qui sont aussi amateurs de vins fins et de gastronomie française.

					Inoubliable…

					[image: fourchettecouteau] Errer dans les dédales des traboules qui parcourent le quartier du Vieux Lyon.

					[image: fourchettecouteau] Savourer la cuisine généreuse et l’ambiance chaleureuse des bouchons lyonnais.

					[image: fourchettecouteau] Goûter à un châteauneuf-du-pape exquis directement chez son producteur.

					[image: fourchettecouteau] S’offrir un pastis à une terrasse du Vieux-Port de Marseille.
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					Lyon
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				Itinéraire gourmand

				Jour 1

				Lyon : la Vieille ville

				Explorez d’abord le Vieux Lyon et ses traboules, ces étroits passages piétonniers qui communiquent d’une rue à l’autre. De la place Bellecour, rendez-vous sur la colline de Fourvière, qui domine la ville, pour y visiter la basilique Notre-Dame de Fourvière, surmontée d’une monumentale Vierge dorée. Imprégnez-vous de l’ambiance de ces institutions lyonnaises que sont les bouchons, où l’on déguste une cuisine savoureuse composée essentiellement de cochonnailles. Les amateurs d’aventures gustatives seront par exemple ravis de découvrir le tablier de sapeur, une spécialité régionale à base de tripes.
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					Bugnes au rhum
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				Jour 2

				Lyon : la Presqu’île et ses environs

				Après la visite du musée des Beaux-Arts, installé dans le Palais Saint-Pierre, promenez-vous dans les rues du centre-ville. Tout au sud de la Presqu’île, le musée des Confluences mélange les genres, entre sciences naturelles, art contemporain et histoire des civilisations. Traversez le Rhône pour rejoindre le parc de la Tête d’Or, à la fois jardin botanique et parc zoologique. Avec des noms tels que Bocuse ou Christian Têtedoie, qui perpétuent la tradition culinaire de la ville, Lyon s’apprécie dans ses grandes tables. Choisissez-en une pour savourez quelques-unes des spécialités locales, telles que le gratin dauphinois, les andouillettes à la lyonnaise, la cervelle de canut, un mets fromagé servi dans un bol, et les bugnes au rhum, de succulents petits beignets sucrés.
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					Châteauneuf-du-Pape
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				Jour 3

				Lyon – Châteauneuf-du-Pape – Avignon 
235 km

				Partez aujourd’hui explorer la vallée du Rhône. Faites halte à Châteauneuf-du-Pape, dont la région est reconnue mondialement pour produire l’un des plus grands crus français. Le village est sillonné par un dédale de rues qui recèlent les vestiges d’anciens remparts. Profitez de l’occasion pour visiter le musée du Vin, qui décrit les appellations contrôlées de la vallée du Rhône, les outils et les méthodes des vignerons. Poursuivez ensuite votre route jusqu’à Avignon.
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					Avignon
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				Jour 4

				Avignon – Aix-en-Provence – Marseille 120 km

				Après avoir jeté un coup d’œil aux monuments incontournables d’Avignon que sont l’imposant Palais des Papes et son célèbre pont, un ouvrage d’art du XIIe siècle officiellement connu sous le nom de pont Saint-Bénezet, rendez-vous à Aix-en-Provence, une magnifique ville étudiante aux rues bordées d’arbres, aux élégantes résidences historiques et aux placettes garnies de quelque 100 fontaines. Artère principale et cœur battant de la ville, le cours Mirabeau séduit par son architecture élégante. Profitez de votre passage pour goûter aux calissons d’Aix, cette délicieuse friandise à base d’amandes douces, de melons et d’oranges de Provence confites dans leur sirop. Poursuivez ensuite votre route jusqu’à Marseille.
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					Calissons d’Aix
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				Jour 5

				Marseille : le Vieux-Port et le Panier

				Le Vieux-Port de Marseille demeure le centre symbolique de la ville, animé à toute heure. On y va tôt le matin pour acheter son poisson bien frais directement des pêcheurs, avant d’aller boire un café à l’une de ses nombreuses terrasses ou de flâner en admirant les bateaux. Faites ensuite halte à la Maison du Pastis, qui propose pas moins de 75 variétés de cette boisson emblématique alcoolisée à l’anis, puis visitez le Musée des civilisations de l’Europe et de la Méditerranée (MuCEM), dont le bâtiment est une merveille en soi. Pour le déjeuner, goûtez à la soupe au pistou, un mélange de basilic, d’ail et d’huile d’olive, qu’on sert avec plein de légumes et exclusivement en été, ou encore à l’aïoli qui, d’une simple mayonnaise à l’ail, est devenu un plat provençal traditionnel comprenant divers légumes, de la morue dessalée et la fameuse sauce à l’ail. Visitez ensuite la cathédrale de la Major, si vaste qu’on la compare à la basilique Saint-Pierre de Rome, avant de vous enfoncer dans les ruelles du Panier, l’un des plus vieux quartiers de France. Pour le dîner, offrez-vous une bouillabaisse typique, ou une ratatouille, un savoureux mélange de courgettes, d’aubergines et de tomates rehaussées d’herbes de Provence, d’ail, d’oignons et d’huile d’olive.
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					Soupe au pistou
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				Jour 6

				Marseille : la Canebière et le quartier Longchamp

				Déambulez aujourd’hui sur la Canebière, la plus célèbre artère de la ville. Découvrez ensuite le quartier Longchamp et son élégant palais, un monument magistral, avec fontaine, cascades et arc de triomphe. L’aile gauche abrite le musée des Beaux-Arts et la droite, le muséum d’Histoire Naturelle. Lors de vos repas, goûtez à la tapenade, une purée d’olives aux anchois et aux câpres qu’on tartine à l’apéritif sur des tranches de pain grillées ou des croûtons, ou aux tellines, de petits coquillages délicats que ramassent les pêcheurs de Camargue en raclant les fonds sablonneux du Grand Rhône.

				Jour 7

				Marseille : la rive sud du Vieux-Port

				Explorez aujourd’hui la rive sud du Vieux-Port. En route vers le Palais du Pharo et ses paisibles jardins qui font face à la mer, arrêtez-vous un instant au Four des Navettes, une institution marseillaise où l’on vient chercher des biscuits en forme de barque parfumés à la fleur d’oranger appelés navettes de Marseille. Grimpez ensuite jusqu’à la basilique Notre-Dame de la Garde, qui veille sur la ville comme une « Bonne Mère » depuis 1864 et en est devenue le symbole. Ne manquez pas l’occasion d’essayer quelques autres spécialités culinaires locales, telles que les artichauts à la barigoule, de petits légumes violets coupés ras et mijotés avec du lard haché, de l’ail écrasé, quelques tomates de jardin et des herbes aromatiques de Provence, et la pompe à l’huile, un dessert à base de farine, d’huile d’olive, de sucre et de fleur d’oranger. 
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					Vieux-Port de Marseille
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					La bouillabaisse

					« Quand ça bouille, tu baisses »…, le feu de cuisson, bien entendu! C’est de cette vieille expression provençale que proviendrait le nom de ce délicieux ragoût de poisson typique du Midi. À l’origine, la bouillabaisse était le plat des pêcheurs qui se concoctaient une soupe avec les poissons qu’ils ne pouvaient vendre. Ce simple mets familial s’est mué avec les années en une spécialité de luxe puisque les poissons sont aujourd’hui choisis avec soin. Servie avec d’un côté le poisson et de l’autre le bouillon, la bouillabaisse est agrémentée de rouille, préparée à base de poivrons rouges écrasés, d’ail, d’huile d’olive, de mie de pain et d’un peu de bouillon de soupe ou d’aïoli (mayonnaise à l’ail), et accompagnée de petits croûtons frottés d’ail.
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