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				L’Italie, la Méditerranée et les Balkans

				[image: iStock-978368192.tif]

				
					Toscane, Italie
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				Le bicerin

				Le bicerin est né au milieu du XIXe s. de la passion des Savoie pour le chocolat. Typiquement turinoise, cette boisson se compose de café noir, de chocolat et de crème de lait, qu’il ne faut surtout pas mélanger pour bien goûter chacun des ingrédients. Il est servi dans un petit verre, d’où son nom (bicchiere signifiant « verre » en italien). On peut le déguster au Caffè Al Bicerin, un des cafés historiques de Turin ou, bien sûr, dans d’autres établissements de la ville.
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					Bicerin
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				Sur la route du chocolat italien

				C’est le duc Emmanuel-Philibert de Savoie qui aurait introduit à Turin les premiers grains de cacao provenant de la cour d’Espagne au XVIe s., après que les Espagnols en eurent rapporté de leurs conquêtes américaines, en plus de l’or. Il aurait ensuite partagé sa passion avec ses sujets en faisant servir à tous les Turinois une tasse de chocolat chaud pour célébrer le transfert de sa capitale de Chambéry à Turin en 1563. Le chocolat se consommait alors uniquement comme boisson. Il devint rapidement très populaire sous cette forme dans les cafés de Venise et Florence, mais c’est dans le Piémont qu’il s’est ensuite le plus développé, notamment en chocolat à croquer, enrichi des délicieuses noisettes locales.

				
					Quand y aller ? 
Idéalement en octobre, quand s’ouvre la saison de la truffe blanche d’Alba, et pour participer à l’Eurochocolate à Pérouse. Autrement, toute l’année!

				

				
					4 jours

					De Turin à Pérouse

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour les chocoholiques et pour les amateurs qui vivent difficilement sans ce petit plaisir pas si coupable.

					Inoubliable…

					Humer l’enivrante odeur du Nutella en arrivant à Alba.

					Déguster le traditionnel bicerin à la jolie terrasse du café historique Al Bicerin à Turin.

					Croquer dans l’étonnant chocolat de Modica.
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				Jour 1

				Turin

				C’est à Turin que Pier Paul Caffarel inventa le chocolat à croquer. Il avait, dès 1826, créé son laboratoire, qui deviendra une des premières chocolateries d’Europe. En 1865, en ajoutant des noisettes des Langhe au cacao, il conçoit le gianduiotto, du nom de Gianduja, un personnage populaire du carnaval turinois; le chocolat emballé individuellement était né.
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					 Mole Antonelliana, Turin
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				Il y a fort à faire dans cette capitale du chocolat. Outre flâner sous les kilomètres d’arcades, il faut y visiter quelques grands musées, dont les plus populaires, le Museo Egizio (Musée égyptien) et le Museo Nazionale del Cinema (Musée du cinéma), logé dans l’impressionnant Mole Antonelliana, conçu à l’origine comme synagogue. Les gourmets s’attarderont au coloré marché de Porta Palazzo et pousseront une pointe jusqu’à la toute première grande épicerie Eataly, ouverte ici en 2007 dans une ancienne distillerie de Vermouth. Ils y trouveront une belle sélection des meilleurs chocolats italiens.

				[image: dreamstime_m_8856738.tif]

				
					Gianduiotto
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				Jour 2

				Turin – Alba – Turin 120 km

				Plusieurs des principaux chocolatiers italiens sont piémontais. Originaires de Farigliano, près de Cuneo, Giovanni et Pietro Ferrero ont inventé la crème de cacao à la noisette, mieux connue sous le nom de Nutella, dans les années 1940. L’usine d’Alba, qui en fabrique annuellement des millions de tonnes, parfume la ville. Cette ancienne cité romaine possède un charmant centre historique. À compter d’octobre, on peut y respirer un autre parfum enivrant, celui de la précieuse truffe blanche d’Alba, la plus odorante et la plus recherchée des truffes.
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					Truffe blanche d’Alba
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				Silvano Venchi a moins de 20 ans quand il commence à produire des chocolats. En peu de temps, son établissement, ouvert en 1878, devient l’un des plus courus de Turin grâce à la qualité de ses ingrédients et de sa présentation. Le chocolatier lance plus tard son propre Gianduiotto, contenant plus de 30% de noisettes du Piémont; vous pourrez vous en procurer dans les boutiques turinoises de la maison.
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					Nutella
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				Jours 3 et 4

				Turin – Pérouse 560 km

				La route est longue jusqu’à Pérouse, vous pourrez donc prévoir deux jours (ou plus) pour explorer cette ville d’art qui compte plusieurs bâtiments datant du Moyen Âge, dont le Palazzo dei Priori, commencé au XIIIe s. La Piazza IV Novembre, une des plus belles d’Italie, est dominée par l’impressionnante Fontana Maggiore, datant du XIIIe s., à voir pour ses 24 statues et ses 50 bas-reliefs signés Nicola et Giovanni Pisano. À voir aussi, la Rocca Paolina, une forteresse qu’Antonio da Sangallo a conçue à compter de 1540 à la demande du pape Paul III, d’où son nom.
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					Piazza IV Novembre, Pérouse
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				C’est à Pérouse que, chaque année depuis 1993, se tient l’Eurochocolate, la plus grande foire du chocolat en Europe. L’événement, qui s’étire sur neuf jours dans la seconde moitié d’octobre, a même été exporté au Japon.

				La maison Perugina, fondée en 1907, est établie en banlieue de Pérouse. Elle est célèbre pour ses Baci, des petits chocolats que l’on doit à Luisa Spagnoli, née à Pérouse, qui eut l’idée de mélanger du cacao avec des éclats de noisettes, d’y ajouter une noisette entière, et d’enrober le tout de chocolat noir. Elle baptisa sa création cazzoto (coup de poing), avant de changer son nom pour baci (baiser), plus attrayant. On dit que la chocolatière a eu l’idée d’inclure des mots doux dans les emballages de papier aluminium bleu et argent décorés d’étoiles pour communiquer avec un amoureux secret.

				La Casa del Cioccolato a ouvert en 1997, à l’occasion du 90e anniversaire de la maison Perugina. Elle comprend un petit musée qui explique la transformation du grain de cacao en chocolat, une visite de l’atelier et de la chaîne de production. Son école du chocolat offre des cours d’initiation à la fabrication du chocolat en italien, mais également en anglais pour les groupes.

			

			
				 

			

			
				Le chocolat de Modica

				La petite ville sicilienne de Modica, inscrite sur la Liste du patrimoine mondial de l’UNESCO avec sept autres du Val di Noto comme exemples du baroque sicilien, est l’unique lieu de production du chocolat qui porte son nom (vous pourrez en trouver dans certaines boutiques des villes de cet itinéraire, notamment chez Eataly à Turin).

				[image: iStock-508135986.tif]

				
					Chocolat de Modica

					© iStockphoto.com/Quanthem

				

				L’origine du chocolat de Modica remonte au XVe s., alors que les Espagnols occupaient la Sicile. Le chocolat y est toujours fabriqué de façon artisanale, inspirée des méthodes traditionnelles des Aztèques, ce qui lui donne son parfum intense de cacao grillé. Ici, la pâte de cacao est travaillée à cru, ce qui fait que le sucre ne se dissout pas entièrement. Le chocolat de Modica reste ainsi croquant et granuleux.

				En 2018, le Cioccolato di Modica devint le premier chocolat d’Europe à obtenir le label Indication géographique protégée (IGP).

			

			
				 

			

			
				Un tour d’Italie de caffè en caffè

				Cet itinéraire permet de découvrir quelques-uns des plus beaux cafés historiques de l’Italie, des établissements reconnus tant pour leur décor, souvent somptueux, que pour les célébrités (écrivains, poètes, personnalités politiques) qui les ont fréquentés et pour la qualité de leur café. Lieux de socialisation et symboles de convivialité, certains d’entre eux ont été liés à des événements politiques marquants, dont l’unification de l’Italie. Ce parcours se fait idéalement en train, notamment en raison de l’escale à Venise, mais également pour éviter de circuler en voiture dans le centre des grandes villes.

				
					Quand y aller ? 
N’importe quand, on y trouve son compte tout au long de l’année! L’hiver, le café réchauffe les cœurs dans le cadre douillet et luxueux de ces établissements, et la chaleur des journées d’été invite à déguster la gamme des cafés froids sur les terrasses.

				

				
					7 jours

					De Trieste à Naples

					Pour qui ? Pourquoi ?

					Pour les amateurs de café, bien sûr, et pour ceux qui cherchent à faire un tour d’Italie sur un thème original.

					Inoubliable…

					S’attabler là où de grands poètes et écrivains ont siroté leur café.

					Jouir des beaux paysages urbains dans lesquels certains de ces cafés ont pignon sur rue, comme la superbe Piazza dell’Unità d’Italia, à Trieste.

					Commander son café en italien et côtoyer les Italiens dans leur milieu naturel.
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				Jour 1

				Trieste

				L’atmosphère des caffè de Trieste évoque un peu celle des cafés viennois, rappel du passé de cette ville, qui fut sous la coupe de l’Empire austro-hongrois. Des miroirs fabriqués sur mesure en Belgique subliment la décoration originale du Caffè Tommaseo (1830), signée par le peintre Giuseppe Gatteri. Le superbe Caffè degli Specchi trône sur la très belle Piazza dell’Unità d’Italia depuis 1839. C’est toujours l’endroit où voir et être vu à Trieste. Plus récent et richement décoré de stucs, de marbres et de boiseries, l’Antico Caffè San Marco fut établi en 1914.
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					Piazza dell’Unità d’Italia, Trieste
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				À la Pasticceria La Bomboniera, ouverte en 1836, on peut déguster des desserts austro-hongrois traditionnels (strudel, kougelhopf, etc.). La cuisine d’Europe de l’Est a également sa place dans certains restaurants de la ville, où l’on trouve facilement de la choucroute au menu!
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					Caffè Florian, Venise

					© Claude Morneau

				

				Jour 2

				Trieste [image: 73693.jpg] (2h) Venise 170 km

				Le Caffè Florian, fondé en 1720 sous le portique des Procuratie Nueve de la Piazza San Marco, est le plus ancien café d’Italie. Tôt le matin, avant l’arrivée des touristes, on peut profiter tranquillement du luxueux décor de ses salles intérieures. Le café, bien que plus cher qu’ailleurs, est quand même abordable compte tenu du cadre fabuleux. Il est servi dans une tasse aux armoiries de la maison, sur un plateau d’argent, accompagné d’un pichet d’eau.

				Le soir, l’orchestre du Caffé Florian rivalise depuis 1775 avec celui de son voisin d’en face sur la place, le Grand Caffè Quadri, pour attirer les badauds avec ses rythmes entraînants. C’est le moment de découvrir la cuisine vénitienne, les cicchetti qu’on grignote avec l’apéro dans les bàcari, ou les pâtes typiques, les bigoli, servies in salsa (aux anchois) ou al ragù d’anatra (au canard), ou encore le foie de veau à la vénitienne.
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					Sfogliatelle
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				Jours 3 et 4

				Venise [image: 73654.jpg] (30 min) Padoue [image: 73652.jpg] (3h30) Turin 415 km

				Une escale dans la charmante petite ville de Padoue permet de visiter le célèbre Caffè Pedrocchi, surnommé, à son ouverture en 1831, le café sans portes, parce qu’il ne fermait jamais, un modus operandi qui s’est poursuivi jusqu’en 1916. Symbole de la ville, Stendhal évoque le lieu, qu’il fréquentait, dans La Chartreuse de Parme. Ses différentes pièces arborent chacune un décor qui leur est propre, signé Giuseppe Jappelli.
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