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				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

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

				

				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

					© iStockphoto.com/travelview

				

				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

						© iStockphoto.com/PhiloPhotos

					

				

				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

					© iStockphoto.com/slowmotiongli

				

				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

						© iStockphoto.com/Brasil2

					

					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.
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