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Bellezza e sapori


Encore à l'écart des sentiers battus, l'Émilie-Romagne est une invitation à vivre la dolce vita en véritable art de vivre, avec ses placettes bordées de cathédrales et de musées, ses cafés étalant leurs terrasses et sa cuisine savoureuse servie dans les trattorie. Son patrimoine artistique reflète la richesse et la complexité de son histoire, marquée par la présence des Romains et des Byzantins, jusqu'aux cours raffinées de la Renaissance. Pour s'en rendre compte, il faut d'abord se rendre à Bologne, éblouissante avec son centre médiéval et ses kilomètres d'arcades. Mais il y a aussi Ferrare, joyau de la Renaissance, Ravenne la Byzantine et Parme l'élégante. Située entre le cours du fleuve Pô au nord, les reliefs des Apennins au sud et la mer Adriatique à l'est, l'Émilie-Romagne offre une palette de paysages. Autre grande richesse de la région : sa gastronomie. Profondément ancrée dans la tradition paysanne locale, la cuisine d'Émilie-Romagne comprend des spécialités devenues mondialement célèbres. Bologne et Parme, notamment, sont réputées pour leur gastronomie qui est l'une des meilleures d'Italie, Modène pour son vinaigre. Les amoureux de la mer, du soleil et du divertissement choisiront la riviera romagnole, avec ses longues plages de sable fin et sa mer calme. Les contreforts des Apennins révèlent des paysages merveilleux de bourgs médiévaux surmontés de fabuleux châteaux-forts. Enfin, le delta du Pô offre un cadre naturel à découvrir à pied, à vélo ou en bateau.

L’équipe de rédaction

[image: ]






Quand y aller ?


La fin du printemps et le début de l'automne sont les saisons les plus agréables pour visiter l'Émilie-Romagne. En été, les épisodes caniculaires peuvent s'avérer éprouvants, surtout en ville. La fin de l'automne et l'hiver jusqu'au mois de mars sont des périodes plus sujettes aux précipitations. En décembre, la magie de Noël opère, avec ses illuminations et ses marchés, mais il fait froid. En Émilie-Romagne, les saisons sont marquées ! Sur la côte, l'arrière-saison est très agréable.

Janvier

Budget : [image: ]

Météo : [image: ] 4° / 8°




[image: ] ARTEFIERA (BOLOGNE)



A Bologne, une grande manifestation consacrée à l'art italien depuis les avant-gardes du début du XXe siècle jusqu'à nos jours.
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Artefiera. - © Massimiliano Donati - shutterstock.com



Février

Budget : [image: ]

Météo : [image: ] 5° / 10°




[image: ] CARNEVALE SULL'ACQUA (COMACCHIO)



Sur les canaux de Comacchio, défilé de groupes carnavalesques sur des bateaux colorés, musique, danse et distribution de bonbons.


Mars

Budget : [image: ]

Météo : [image: ] 7° / 15°

Avril

Budget : [image: ][image: ][image: ]

Météo : [image: ] 12° / 20°




[image: ] FESTIVAL FOTOGRAFIA EUROPEA (REGGIO EMILIA)



Festival international de la photo contemporaine : des artistes internationaux sont exposés à Reggio Emilia et dans sa région.


Mai

Budget : [image: ][image: ][image: ]

Météo : [image: ] 15° / 24°




[image: ] PALIO DI SAN GIORGIO (FERRARA)



Le palio le plus ancien d'Italie se déroule à Ferrare, avec course de chevaux opposant les huit quartiers et défilé historique.





[image: ] MOTOR VALLEY FEST (MODENE)



Quatre jours durant lesquels Modène célèbre sa prestigieuse industrie automobile, avec une exposition de modèles en ville.


Juin

Budget : [image: ][image: ]

Météo : [image: ] 19° / 29°




[image: ] PALIO DEL NIBALLO (FAENZA)



Joute médiévale opposant les cinq quartiers de la ville de Faenza, précédée d'un défilé historique en costumes du XVe siècle.


Juillet

Budget : [image: ][image: ]

Météo : [image: ] 23° / 32°




[image: ] FERRARA SOTTO LE STELLE (FERRARA)



Festival de musique dans le centre historique de Ferrare où se produisent des concerts brassant tous les genres musicaux.
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FERRARA SOTTO LE STELLE. - © GiSt - shutterstock.com



Août

Budget : [image: ][image: ]

Météo : [image: ] 24° / 32°




[image: ] FERRARA BUSKERS FESTIVAL (FERRARA)



Grand festival de musiciens de rue venus du monde entier, qui envahissent les rues et les places du centre historique de Ferrare.



[image: ]

FERRARA BUSKERS FESTIVAL. - © Cividin - Shutterstock.com



Septembre

Budget : [image: ][image: ]

Météo : [image: ] 18° / 26°




[image: ] FERRARA BALLOONS FESTIVAL (FERRARA)



Le plus grand festival de montgolfières d'Italie a lieu à Ferrare dans le parc Bassani. Possibilité de s'offrir un vol en ballon !


Octobre

Budget : [image: ][image: ]

Météo : [image: ] 13° / 21°




[image: ] BOLOGNA JAZZ FESTIVAL (BOLOGNE)



Durant deux mois à partir de septembre, le jazz s'invite à Bologne avec des concerts dans les théâtres, les bars et la rue.





[image: ] FESTIVAL VERDI (PARME)



Festival de musique lyrique célébrant l'œuvre de Giuseppe Verdi, avec des représentations aux théâtres de Parme et de Busseto.


Novembre

Budget : [image: ]

Météo : [image: ] 10° / 15°




[image: ] BILBOLBUL (BOLOGNE)



Salon international de la BD de Bologne, rencontres avec des auteurs et des illustrateurs, expositions, conférences et workshops.





[image: ] CIOCCOSHOW (BOLOGNE)



A Bologne, un salon gourmand consacré au chocolat avec de nombreux exposants faisant déguster leurs créations et des ateliers.


Décembre

Budget : [image: ][image: ]

Météo : [image: ] 5° / 9°




[image: ] STRADA DEI PRESEPI (FAENZA)



Un parcours à la découverte de crèches artisanales exposées dans les paroisses autour de Faenza, dans l'atmosphère magique de Noël.






Les bonnes raisons d’y aller



Des villes à la beauté singulière

Toutes belles et différentes, les villes de la région possèdent un patrimoine insoupçonné.


[image: ]

La ville de Bologne. - © pavel068 - stock.adobe.com



Les plaisirs de la table

De bons produits du terroir et pléthore de restaurants : la destination gastronomique par excellence.


[image: ]

Culatello di Zibello. - © FVPhotography - Shutterstock.com



Un tourisme confidentiel

Si des destinations italiennes croulent sous les visiteurs, ici le tourisme est de niche.


[image: ]

© illpaxphotomatic - Shutterstock.com



Une nature préservée

Des Apennins à la côte adriatique s’étendent forêts centenaires et aires maritimes protégées.


[image: ]

© Giorgio Morara - Shutterstock.com



Un blanc manteau d’églises

Les plus beaux témoignages de l’architecture romane se révèlent dans les églises et les abbayes.


[image: ]

Cathédrale de Parme. - © illpaxphotomatic - Shutterstock.com



Le paradis de la petite reine

En ville, à la campagne ou sur la côte adriatique, le vélo se prête à tout type d’excursions.


[image: ]

© Laura Binotto Fotografie / Shutterstock.com



Une constellation de châteaux

Ils dominent le paysage avec leurs épaisses murailles crénelées et leurs tours massives.


[image: ]

San Marin. - © remlen - stock.adobe.com



Campagne, mer et montagne

L'Émilie-Romagne combine harmonieusement tous les paysages sur un territoire peu étendu.


[image: ]

© Roberto Binetti - Shutterstock.com



La douceur de vivre

Dans cette région réputée pour sa qualité de vie, la dolce vita est élevée au rang d'art.


[image: ]

© Orbon Alija - istockphoto.com



Une authenticité retrouvée

Des produits du terroir, des agritourismes, une cuisine d'antan : la tradition demeure.


[image: ]

© mirko mercatali - Shutterstock.com









Les 12 mots-clés



#Balsamique

En Émilie-Romagne, le vinaigre balsamique se cultive comme le vin,  c’est-à-dire avec beaucoup de soin. Autour de Modène et de Reggio  Emilia, la production du balsamique traditionnel est strictement  contrôlée. Il est élaboré à partir de moût de raisin cuit et mis à  vieillir dans des fûts de bois pendant au moins douze ans, un vrai  produit de luxe !


[image: ]

© tenzinsherab - iStockphoto.com



#Chartreuse de Parme

Nombre d’écrivains ont été fascinés par l’Italie. Ce fut le cas de Stendhal qui, à la suite d’un voyage, écrivit son ouvrage La Chartreuse de Parme, pour lequel il s’inspira de la chartreuse de Paradigna près de Parme, construite au XIVe par des Bénédictins. Depuis 2007, elle appartient à l’université de Parme et héberge un centre de recherche.

#Châteaux

De la province de Piacenza aux rives de l’Adriatique, le territoire est  parsemé de châteaux, posés sur la plaine ou en équilibre au sommet d’un  éperon rocheux. D’origine médiévale, avec leurs tours et leurs créneaux,  ces châteaux ont souvent été réaménagés dès la Renaissance en demeures  nobles avec des salons élégants ornés de fresques.

#Faïence

Ce terme découle d'une ville d'Émilie-Romagne, Faenza, située dans la province de Ravenne au pied des Apennins. C'est à Faenza que s'est développé, au XVe siècle, un centre de fabrication de céramique. Le nom de « faïence », dérivé de Faenza et désignant la terre cuite vernissée qu'on y produisait, se diffusa en Europe dès le XVIe siècle.

#Federico Fellini

Si Rimini est d’abord synonyme de plage, la ville est aussi le lieu  de naissance du grand cinéaste Federico Fellini. Elle sert de décor à  plusieurs de ses films dont Amarcord et I Vitelloni.  Fantasque et décalé, avec un regard critique sur la société italienne,  Federico Fellini a remporté la Palme d'or au festival de Cannes en 1960  avec La Dolce Vita.

#Motor Valley

Les plus grands constructeurs automobiles italiens sont originaires de la région : Ferrari, Maserati, Lamborghini et Ducati sont en effet nés le long de la via Emilia. La « Motor Valley » ou Terre des Moteurs rassemble sur son territoire les musées consacrés à ces géants de l’automobile et des circuits de renommée internationale comme celui d’Imola.

#Parmigiano reggiano

Plus connu sous le nom de parmesan en France, mais à ne pas confondre avec le Grana Padano, qui appartient lui aussi à la famille des fromages à pâte pressée cuite, mais qui est produit sur une aire plus vaste, est affiné moins longtemps et est réputé moins gastronomique. Un bon Parmigiano est un régal en copeaux avec quelques gouttes de balsamique.


[image: ]

Parmigiano Reggiano. - © Sophie McAulay - shutterstock.com



#Portiques

Bologne compte 40 km de portiques et il est possible d’en parcourir huit sans jamais dévier sa route. Les portici confèrent une élégance certaine à la ville et ne sont pas l’apanage de Bologne : même les rues de communes secondaires en sont pourvues. Créés pour gagner de l’espace sur la voie publique, ils protègent du soleil et des intempéries.

#Prosciutto di Parma

L’Émilie-Romagne est réputée pour ses cochonnailles et le re dei salumi, le roi des charcuteries, c’est le jambon de Parme, élaboré dans la région des collines près de Parme et profitant des courants d’air descendant des Apennins qui interviennent dans le processus de maturation. A déguster avec des gnocchi fritti (pâte à pain frite) !

#Ragù

Ne vous avisez pas de commander une « sauce bolognaise » au  restaurant,  cela agace les habitants de Bologne. Pour désigner cette  célèbre  sauce, il faut utiliser le terme de ragù. En France, le  ragoût  est un mélange de viande et de légumes cuits à feu doux. En  Italie,  c’est une sauce à base de viande et de sauce tomate qui  accompagne les  pâtes.


[image: ]

Ragu. - © Sunny Forest - shutterstock.com.



#Université

L’université de Bologne est la plus ancienne d’Europe.  Fondée en 1088, elle a façonné la ville et encore aujourd'hui elle  résume à elle seule l'âme de la cité. Dans la via Zamboni se trouve le  cœur de cette université. Sa devise Petrus ubique pater legum Bononia  mater signifie « Saint Pierre est partout le père des lois, Bologne en  est la mère ».


[image: ]

UNIVERSITÉ DE BOLOGNE - ARCHIGINNASIO - © RossHelen - Shutterstock.com



#Verdi

Le compositeur est un enfant de Parme, et plus précisément de  Roncole, un hameau de la province. Avec ses 26 opéras, Verdi s'est  imposé de son vivant comme le plus grand musicien italien de son époque.  Aujourd’hui, un itinéraire permet de partir sur ses traces, de sa  maison natale de Roconle à Bussetto, où il passa la plus grande partie  de sa vie.

 

Vous êtes d'ici, si...

[image: ] Un jour de pluie, vous connaissez l’itinéraire qui vous permettra de traverser la ville de Bologne tout en restant au sec, à l’abri des portiques.  A l’heure de l’aperitivo, vous soignez votre tenue pour retrouver amis et collègues autour d’un lambrusco. Car l’aperitivo en fin de journée, c’est un moment de délassement, mais en gardant toujours une certaine classe !

[image: ] En tant que Romagnol, vous parlez italien avec un léger zézaiement - ce qui peut faire sourire le voisin émilien.

[image: ] Vous vous plaignez régulièrement du taux d’humidité élevé de la région. Eh oui, la plaine padane est humide et est régulièrement plongée dans un épais brouillard !

[image: ] Votre premier repas de l’année est un plat de lentilles au cotechino. Cette spécialité de Modène se consomme au Nouvel An.

[image: ] Vous gardez sous clé ou cachée au fond d’une armoire la bouteille de balsamique traditionnel de production familiale pour éviter que les enfants ne le boivent en cachette.

[image: ] Vous effectuez la plupart de vos petits trajets à vélo.




INTERVIEW

MON EMILIE-ROMAGNE

avec Camille Griffoulières, autrice du guide







Idées de séjour


Que vous soyez un arpenteur chevronné des villes, un amoureux de la nature, un épicurien intéressé par la bonne chère et le farniente, un amateur de belles cylindrées, ou bien tout cela à la fois, les possibilités ne manquent pas en Émilie-Romagne. Les villes de la région se caractérisent par leur atmosphère tranquille, l’animation n’y est jamais survoltée. Elles possèdent de beaux monuments et des musées aux riches collections. Les campagnes sont très agréables à parcourir, en particulier la région des collines qui longe la chaîne des Apennins et qui regorge de bourgs médiévaux et de châteaux. Sur la côte, aires naturelles protégées et longues plages de sable se partagent le décor. On ne peut passer sous silence le patrimoine gastronomique de l’Émilie-Romagne, qui justifierait à lui seul le voyage : agritourismes, restaurants et petits producteurs ouvrent leurs portes au grand bonheur de nos papilles et de notre estomac !

Court séjour en Emilie-Romagne

L'Emilie-Romagne est célèbre pour ses plages en bord d'Adriatique, pourtant c'est bien l'intérieur des terres qui concentre le plus grand nombre de trésors de la région, à commencer par son chef-lieu, Bologne [image: ]. Après une visite d'une journée ou deux dans la ville rouge, direction Ferrara [image: ] et ses imposantes murailles, avant de terminer ce week-end prolongé au cœur de l'inspirante cité de Parme [image: ].


[image: ]

Palazzo Re Enzo, Bologne. - © Claudio Zaccherini - Shutterstock.com



Jour 1 - Bologne

Chef-lieu de la région, la découverte de l'Émilie-Romagne doit impérativement commencer par cette ville incontournable. Les murs ocre de son magnifique centre historique vibrent de la jeunesse cosmopolite qui peuple son université, la plus ancienne d'Europe. Il est agréable de se promener dans le centre historique et de découvrir les denrées alimentaires qui font la renommée de la ville dite rouge (dû à la couleur de ses monuments… et à ses penchants politiques) au détour d'un marché, et pourquoi pas garnir son panier pique-nique à celui delle Erbe, ouvert tous les jours de la semaine.

Jour 2 - Ferrara

A une demi-heure de Bologne, bien protégée par ses hautes murailles héritées des guerres entre paladins, Ferrara mérite le détour. Le meilleur moyen d'arpenter ses rues calmes est la bicyclette, à louer sur place. Le château de la famille d'Este et les palais de la Renaissance font de la visite de Ferrara une plongée dans un autre monde. Si l'envie vous prend, dégustez il pasticcio di maccheroni, spécialité locale dans une trattoria au cœur de la ville.

Jour 3 - Parme

L'étape gastronomique paraît évidente dans la ville du jambon et du parmesan… Mais Parme est avant tout une ville d'art à l'atmosphère paisible, où il fait bon flâner dans le centre historique entre la piazza Garibaldi et celle du Duomo.

De Bologne à Parme, une semaine en Émilie-Romagne

L'Émilie-Romagne est cette somptueuse région que l'on trouve dans le haut de la botte italienne, avec ses plages baignées par la mer Adriatique. En la parcourant le temps d'une semaine, on aura tôt fait d'en découvrir les diverses facettes, que ce soit son patrimoine architectural, sa gastronomie renommée ou encore sa dynamique vie culturelle. Itinéraire, de Bologne [image: ] à Parme [image: ].


[image: ]

Mosaïque du Baptistère des Orthodoxes, Ravenne. - © Pisaphotography - Shutterstock.com



Jour 1 - Bologne - jour 1

La découverte de la région commence avec celle de Bologne, ville incontournable. Son magnifique centre historique, ses murs ocre et son université, la plus ancienne d'Europe, permettent aux visiteurs de la découvrir.

Jour 2 - Bologne - jour 2

Deuxième journée dans la capitale de l'Émilie-Romagne. Visite des musées que vous auriez manqués la veille et farniente en terrasse.

Jour 3 - <p>Ferrare</p>

A une demi-heure de Bologne, c'est la ville de Ferrare  [image: ]qui vous attend derrière ses hautes murailles. Une promenade à vélo est la meilleure manière, et la plus agréable, de visiter la ville. Immanquables : le château de la famille d'Este et les palais de la Renaissance.

Jour 4 - Comacchio

On profitera d'une deuxième journée dans la région pour se diriger vers le Delta du Pô, faire une excursion en bateau et visiter Comacchio, la « petite Venise », où l'on dégustera du poisson frais dans l'un des nombreux restaurants au bord de l'eau.

Jour 5 - Ravenne

Collection exceptionnelle de basiliques, baptistères et autres mausolées dont les mosaïques et les fresques restent remarquablement bien conservées, Ravenne [image: ] demeure une étape incontournable pour ses trésors byzantins. Pour ceux qui aiment les bains de soleil, on ne manquera pas de passer une journée au bord de la mer, à Marina di Ravenna ou Marina Romea.

Jour 6 - Faenza et Brisighella

Consacrez la matinée à la visite de Faenza [image: ] et de son Musée de la céramique. L'après-midi, dirigez-vous vers le petit bourg de Brisighella [image: ], l'un des plus beaux d'Italie, avec sa forteresse posée sur le sommet de la colline d'où vous découvrirez un panorama magnifique sur la vallée.

Jour 7 - Parme - jour 1

Parme s'annonce comme une ville à ne pas manquer lorsqu'on visite l’Émilie-Romagne ! On profite de la découverte du centre-ville pour, le temps d'une pause, goûter le célèbre jambon di Parma.

Jour 8 - Parme - jour 2

Le deuxième jour sera dédié à la découverte des bourgs médiévaux dans le circuit des châteaux du Duché de Parma et Piacenza [image: ]. Vous pourriez visiter Torrechiara et Bardi, dans la province de Parma, et Grazzano Visconti et Bobbio, dans celle de Piacenza.

Séjour gastronomique en Emilie-Romagne

Pizza, pasta, vin... il suffit d'évoquer le nom de cette cuisine incroyable pour nous mettre l'eau à la bouche. La région d’Émilie-Romagne est le berceau de plusieurs produits typiques d'Italie tel que le parmesan ou le vinaigre balsamique. Ces trois jours que nous vous proposons ne seront sans doute que le début d'un voyage culinaire dans cette région riche en découvertes gustatives.


[image: ]

Jambon Cru. - © ChiccoDodiFC - shutterstock.com



Jour 1 - Découverte de l'Emilie-Romagne

Ce séjour gourmand dans la région d’Emilie-Romagne permet de découvrir tous les produits typiques. Les « Musei del Cibo » (musées de la Gastronomie) constituent un bon commencement pour appréhender la cuisine de la région. L’itinéraire comprend les musées du Parmigiano Reggiano à Soragna, du Prosciutto di Parma à Langhirano, du Salame à Felino, du Culatello di Zibello à Polesine Zibello, de la Tomate et des Pâtes à Collecchio, du vin à Sala Baganza, tous situés dans les alentours de Parma. Vous pouvez les visiter sur un ou deux jours selon votre rythme. Toutes les informations sur www.museidelcibo.it.

Jour 2 - Parmesan

Pour continuer sur votre lancée, des producteurs de parmesan dans les alentours de Parme [image: ] ou de Reggio Emilia [image: ] vous ouvrent leurs portes pour vous faire découvrir ce fromage dont la fabrication a commencé il y a huit siècles. Le savoir-faire se transmet de génération en génération et un consortium du Parmigiano Reggiano est né en 1934 à Reggio Emilia, associant des producteurs laitiers dans les provinces de Parme, Reggio Emilia, Modène, Mantoue et Bologne [image: ]. L'office de tourisme de Parme fournit la liste de tous les producteurs qui ouvrent leurs portes aux visiteurs sur réservation. Des agences touristiques proposent aussi des visites guidées chez le producteur et combinent ce tour avec celle d'une production de jambon de Parme ou de vinaigre balsamique.

Jour 3 - Vinaigre balsamique

Le vinaigre balsamique traditionnel est aussi typique de cette région. Ce sont dans les provinces de Modène et de Reggio Emilia [image: ] que vous pourrez visiter des acetaie, des vinaigreries. Le musée du Vinaigre balsamique traditionnel de Spilamberto près de Modène offre une belle introduction, on apprend que le vieillissement du balsamique est un véritable art ! Pour compléter ce tour des spécialités régionales, intéressez-vous aux vins et aux cépages autochtones principaux que sont le lambrusco et le trebbiano. Le lambrusco, un vin rouge pétillant, est servi durant les repas, tandis que le trebbiano est un cépage blanc qui s’apprécie à l’heure de l’apéritif ou pour accompagner un dessert. Les vignes vous guideront !

Séjour Ducati, Ferrari et Lamborghini

Vous aimez les voitures de course ou tout simplement les belles voitures ? L’Émilie-Romagne est associée à une industrie automobile des plus prestigieuses, avec Ferrari, Maserati, Lamborghini… Voici un tour d'horizon des musées qui retracent l'histoire des plus célèbres constructeurs automobiles.


[image: ]

MUDETEC, Musée Lamborghini. - © 8H - shutterstock.com



Jour 1 - Bologne

Vous pouvez consacrer votre matinée au musée Ducati. Cet établissement se trouve à une vingtaine de minutes en voiture de Bologne [image: ], facilement accessible en bus, et vous pourrez y voir la galerie des motos Ducati qui ont marqué différentes périodes de 1946 à aujourd’hui. Toujours dans les alentours de Bologne, le musée Ferruccio Lamborghini (à une vingtaine de minutes également de Bologne) a été conçu par son fils Tonino Lamborghini. Il se situe à Funo di Argelato dans l’ancienne usine.

Jour 2 - Modène

Si vous souhaitez parcourir la terre des moteurs, il ne faut pas manquer la marque au cheval cabré, Ferrari. Sa première voiture, Enzo Ferrari l’a construite à Maranello en 1947. C’est dans cette même commune, à près de 30 km de Modène [image: ], que le Musée Ferrari est installé. A Modène même, un autre musée est consacré au constructeur mondialement connu. Il s’agit du musée Enzo Ferrari où sont exposées des voitures et où vous pouvez visionner un film sur l'histoire de l’industriel italien. Enfin, vous pouvez compléter cette journée par la collection Panini, près de Modène, qui expose une importante collection de Maserati.

Jour 3 - Sant'Agata Bolognese

Situé à une vingtaine de kilomètres de Modène et à plus de trente kilomètres de Bologne, Sant'Agata Bolognese abrite le musée Lamborghini qui expose les modèles du constructeur italien, des plus anciens aux plus récents, à commencer par la célèbre 350GT en 1964. Réservez une visite guidée à la fabrique, pour vous émerveiller devant le spectacle des bolides en construction.





Pratique



Pratique

Se repérer / Se déplacer


[image: ]De l’aéroport au centre-ville

Le nouveau train monorail Marconi Express (www.marconiexpress.it) mis en service en 2024 relie désormais la gare de Bologne Centrale à l'aéroport en 7 minutes. Il fonctionne de 5h40 à minuit. Aller simple 12,80 €, aller-retour 23,30 €. La même société a aussi lancé un bus électrique direct aux mêmes horaires le Marconi Express 949 (9,80 €). Il existe toujours le bus de ville n°944 qui va de l'aéroport à l'Ospedale Maggiore (mais jusqu'à la gare centrale la nuit de 00h15 à 05h) et qui coûte 4 €.


[image: ]Arrivée en train

Qui arrive en train en Italie depuis l'étranger passera par Milan, le principal nœud ferroviaire du nord du pays. La compagnie Thello propose des trains de nuit reliant Paris à Milan (www.thello.com). Le TGV direct Paris-Milan a été remis en service en mars 2025, suite à deux ans d'interruption en raison d'un éboulement sur la voie. En train, les villes d'Émilie-Romagne sont très bien desservies car situées sur l'ancienne via Emilia, un axe rectiligne de Piacenza à Rimini. Les liaisons sont régulières et les tarifs peu onéreux (type TER). Bologne est aussi bien reliée à Ferrare et Ravenne. Tous les horaires et tarifs sur www.trenitalia.it


[image: ]Transports en commun

Sur place, TPER (Trasporto Passeggeri Emilia Romagna) est la plus importante compagnie de transport public de la région, dont l'activité se concentre sur Bologne et Ferrare (tper.it). À San Marino, pour rejoindre le centre historique, il est possible de prendre un funiculaire.


[image: ]Vélo, trottinette & co

Ici, les deux-roues sont les bienvenus : à Ferrare, on compte trois vélos par habitant, la ville n'a pas usurpé son titre de capitale du vélo de l'Italie ! Vous trouverez des vélos (normaux, électriques) et des trottinettes en location dans tous les centres-villes, en libre-service ou à la journée. Certains hôtels en prêtent gratuitement.


[image: ]Avec un chauffeur

Toutes les villes possèdent leurs compagnies de taxi. A Bologne : Taxi Bologna : +39 051 4590 (taxibologna.it) ; à Rimini : Radio Taxi Rimini : +39 0541 500 20 (radiotaxirimini.it) ; à Ferrare : Taxi Ferrara : +39 0532 900 900 (taxiferrara.it) ; à Modène : Radio Taxi Cotamo : +39 059 374 242 (cotamo.it). Uber est présent à Bologne uniquement.


[image: ]En voiture

[image: ] Vitesse, essence et signalisation. Elle est limitée à 110 ou 130 km/h sur autoroute, à 90 km/h sur route et à 50 km/h en ville. Essence : les prix sont identiques à ceux pratiqués en France. Les panneaux de signalisation sont verts pour les autoroutes (autostrade) et bleus pour les routes nationales.

[image: ] Accès. Attention ! Dans la majorité des centres-villes d'Émilie-Romagne, l'accès est réglementé. Il s'agit des ZTL (zone a traffico limitato) où l'accès n'est souvent autorisé qu'aux résidents. Soyez vigilant à la signalisation, car des caméras captent votre plaque et vous risquez de recevoir une amende trois mois plus tard à votre domicile.

[image: ] Stationnement. En Italie, les places de parking sont délimitées par des rayures au sol de couleurs différentes : jaunes pour les riverains, bleues payantes et blanches gratuites. Le ticket de stationnement s'achète sur des bornes automatiques ou dans des tabacs ou des kiosques à journaux sous forme de ticket Gratta e Sosta. Ne négligez pas ces règles, les contrôles sont fréquents. En alternative, des parkings couverts payants existent.

Les phrases clés

 

Bonjour, comment puis-je me rendre à…
Salve. Come posso raggiungere…
 

Est-ce loin à pied ? Y a-t-il le métro ou un bus... pour y aller ?
È lontano a piedi? C'è un treno o un autobus che porta lì?
 

Pouvez-vous me montrer cet endroit sur la carte s’il vous plait ?  
Può mostrarmi questo posto sulla mappa per favore? 
 

Où puis-je acheter les tickets de transport ? Est-ce que je peux payer en carte de crédit ?
Dove posso acquistare i biglietti per il trasporto? Posso pagare con carta di credito?
 

Où est la sortie ? A gauche, à droite ou tout droit ?
Dov'è l'uscita? A sinistra, a destra o sempre dritto?
 

Je suis perdu et je suis en retard, s’il vous plait, aidez-moi ! Merci beaucoup !
Mi sono perso e sono in ritardo. Per favore, mi aiuti! Grazie mille!  
 




Pratique

A voir / A faire


[image: ]Horaires

Les musées et certains monuments sont généralement fermés le lundi. Ils sont ouverts en principe de 9h à 18h, mais certains s’accordent une pause entre 13h et 15h. Ceux qui proposent quelques nocturnes en semaine sont de plus en plus nombreux, en particulier les musées d'art moderne.


[image: ]A réserver

Il n'est pas nécessaire de réserver votre visite pour les musées et les monuments. Elle est en revanche recommandée pour une visite guidée avec dégustation chez un producteur de parmesan, de jambon de Parme ou de vinaigre balsamique.


[image: ]Budget / Bons plans

Des billets combinés existent pour plusieurs édifices, notamment à Ravenne. Plusieurs villes et régions proposent aussi des pass donnant accès à plusieurs musées et attractions touristiques. Ils sont disponibles à l’office de tourisme ou en ligne.


[image: ]Les événements

Bologne est une ville très dynamique, il y a toujours un festival, un salon, une exposition en cours : festival de jazz, salon de la BD, du livre de la jeunesse, du chocolat... Des événements musicaux ont lieu dans toute la région. Il existe aussi des festivités gastronomiques que l'on nomme sagre. Enfin, certaines villes renouent avec leur histoire en organisant des événements folkloriques comme le Palio, qui date du Moyen Âge.


[image: ]Visites guidées

Du traditionnel tour de ville à la visite d’un musée, de la balade en bateau dans le delta du Pô à la virée en bus à la découverte des producteurs de parmesan et de jambon de Parme, l’offre est variée.

Les phrases clés

 

Bonjour, puis-je avoir deux entrées adultes et un enfant s’il vous plait ?
Salve, posso avere due ingressi per adulti e uno per un bambino, per favore? 
 

Le tarif enfant est jusqu’à quel âge ? Et pour les seniors, est-ce qu’il y a une réduction ?
Fino a che età è valida la tariffa per bambini? E per gli anziani, c'è uno sconto?
 

Est-ce qu’il y a des visites guidées en français ou un audioguide ? 
Ci sono visite guidate in francese o audioguide? 
 

Combien de temps faut-il pour faire la visite ?
Quanto tempo serve per completare la visita?
 

J’ai du mal à monter les escaliers, avez-vous un ascenseur ?
Non ce la faccio a salire le scale. C'è un ascensore?
 

Excusez-moi, pouvez-vous me dire où sont les toilettes ? Merci beaucoup. 
Mi scusi, mi può dire dove sono i bagni, per favore? Grazie mille. 
 




Pratique

Se régaler


[image: ]Horaires

Les Italiens mangent un peu plus tard que les Européens du Nord. A l’heure du déjeuner, la cuisine ouvre généralement à 13h, et au dîner à 19h.


[image: ]Budget / Bons plans

En Emilie-Romagne, on peut manger un excellent plat de pâtes ou une pizza pour 10 €. Un repas à la carte avec un primo, un secondo et un dessert se trouve dès 30 €. L'aperitivo est proposé par de nombreux bars : pour le prix de votre boisson, vous pouvez vous servir à volonté à un buffet de bonnes choses à grignoter.


[image: ]En supplément

En Italie, on paie le couvert, entre 1,50 et 4 €, il est affiché sur le menu. Si le service est compris dans l'addition, laisser un pourboire est toujours apprécié.


[image: ]C’est très local

Avaler sur le pouce une piadina ou un panino à la mortadelle à n’importe quelle heure de la journée. Proscrire le cappuccino à partir de 11h du matin. Utiliser sa seule fourchette pour manger ses pâtes (et cela vaut pour toute l’Italie).


[image: ]Enfants

Les enfants sont les bienvenus partout en Italie et les restaurants ne font pas exception. Un menu enfant est souvent proposé.


[image: ]Fumeurs

Il est interdit de fumer dans les restaurants depuis janvier 2005 mais on peut souvent fumer en terrasse.


[image: ]Les attrape-touristes

Évitez les restaurants avec des rabatteurs devant et ceux qui proposent un « menu touristique ».

Les phrases clés

 

Bonjour, je voudrais réserver une table pour deux personnes pour ce midi ou ce soir. 
Salve, vorrei prenotare un tavolo per due persone per ora di pranzo o per la cena. 
 

Avez-vous un menu en français ou en anglais ?
Avete un menù in francese o in inglese?
 

Je suis végétarien, y a t-il des plats sans viande ?
Sono vegetariano, avete piatti non a base di carne?
 

Je n’ai vraiment plus faim mais avez-vous une carte des desserts ?
Non ho più fame, davvero. Avete un menù dei dolci? 
 

Puis-je avoir l’addition s’il vous plait ? Je peux payer par carte ou en espèces ? 
Potrei avere il conto, per favore? Posso pagare con carta o in contanti?
 

C’était très bon, nous reviendrons. Merci et à bientôt. 
Tutto molto buono, ci ritorneremo. Grazie e a presto.  
 




Pratique

Faire une pause


[image: ]Horaires

Les cafés, salons de thé et commerces gourmands (pâtisseries et boulangeries avec salon de dégustation) sont généralement ouverts dès le matin et jusqu'à la fin de l’après-midi (les Italiens raffolent de la petite pâtisserie avec un espresso vers 17h-18h !). Les glaciers ouvrent un peu plus tard, vers midi, et ferment en soirée. Les horaires des bars sont variables : souvent ouverts dès midi en ville, vers 17h ailleurs, ils ferment entre 23h et 3h du matin.


[image: ]Budget / Bons plans

Un espresso vous coûtera 1 € en moyenne, 1,50 € pour un cappuccino. Dans beaucoup de cafés, on passe d’abord à la caisse où l’on vous donne votre souche (scontrino). Vous pouvez ensuite le donner au barman et consommer au comptoir. Dans les endroits plus touristiques, le café, qui coûte 1 € au comptoir, vous sera facturé plus cher si vous êtes installé en terrasse. Un verre de vin revient à environ 5 €. Si vous êtes plusieurs - ou très motivé - , il s’avèrera plus intéressant de commander directement une bouteille. La bière est assez chère en Italie, et notamment les bières artisanales qui ont le vent en poupe en ce moment. Les cocktails sont facturés entre 5 et 8 € en moyenne.
Sans surprise, ce sont les villes universitaires qui sont les plus animées, et Bologne se trouve largement en tête avec les 80 000 étudiants qui fréquentent son université. C’est autour de la via Zamboni que se situe la plus grande concentration de bars de la ville. A Ferrare, via Carlo Mayr, via Ragno et via Romano sont les rues où se trouvent la plupart des bars à l’animation nocturne. A Parme, la Strada Farini n’est qu’une succession de bars, restaurants et œnothèques et il y a toujours une certaine effervescence. Vous trouverez également quelques adresses dans les rues adjacentes.


[image: ]A partir de quel âge

En Italie, l’âge légal pour consommer de l’alcool est 18 ans.


[image: ]C’est très local

Avaler un espresso au comptoir du bar le matin avant de filer au travail. Préférer un verre de lambrusco à un cocktail à l’heure de l’aperitivo, et l’accompagner d’un peu de charcuterie.


[image: ]Fumeurs

Il est interdit de fumer dans les bars et cafés depuis janvier 2005.

Les phrases clés

 

Bonjour, quelle est la spécialité de la maison ? Nous voulons découvrir.
Salve, qual è la specialità della casa? Vorremmo provarla.
 

Avez-vous de la place en terrasse ?
Avete posto sulla terrazza?
 

Quel est votre nom ? Je m’appelle…  Ravi de vous rencontrer ! 
Come si chiama? Mi chiamo... Piacere di conoscerla! 
 

A votre santé ! Zut, j’ai renversé mon verre… pouvez-vous m’aider ? 
Alla salute! Accidenti, ho rovesciato il bicchiere... Mi può aiutare? 
 

C’était très bon. Nous allons reprendre la même chose s’il vous plait. 
Era molto buono. Prendiamo la stessa cosa, per favore. 
 




Pratique

(se) faire plaisir


[image: ]Horaires

Si les supermarchés et les magasins de marques internationales restent ouverts sans interruption de 9h à 20h, les petits commerces effectuent une pause de 12h30-13h à 15h30-16h. Ils ouvrent généralement du lundi au samedi, mais quelques enseignes des grandes villes sont ouvertes également le dimanche, même si dans l’ensemble cette journée est chômée.


[image: ]Budget / Bons plans

On ne peut que vous recommander de faire le plein de bons produits gourmands : charcuteries, parmesan, vinaigre balsamique, vin… Effectuer vos achats à la source, c’est-à-dire directement chez le producteur, vous permet d’avoir des tarifs plus avantageux que si vous vous rendez dans un commerce ou si vous faites vos achats en ligne puisque vous évitez les intermédiaires. En plus, vous aurez l’occasion de déguster les produits que vous achetez. Evidemment, le problème consistera à trouver la place nécessaire dans vos bagages si vous n’êtes pas en voiture. Renseignez-vous auprès du producteur afin de faire livrer le colis directement à votre domicile.


[image: ]Soldes

En Italie, les soldes d'hiver commencent début janvier, à la fin des congés de Noël, le lundi qui suit ou le dernier week-end des vacances, et s’étendent ensuite jusqu'à fin février ou début mars. En été, les soldes démarrent début juillet pour s’achever à la mi-août. Depuis quelques années, l’Italie a adopté le black friday, événement commercial qui nous vient des Etats-Unis et qui a lieu le vendredi qui suit la fête de Thanksgiving, en novembre.


[image: ]Les attrape-touristes

La destination étant moins touristique que Venise ou Florence, les boutiques de souvenirs ne sont pas légion. Toutefois, T-shirts à l’effigie de la région, boules à neige et magnets made in China sont bien présents aux rayons des boutiques. S’il est tentant de rapporter un gadget de ses vacances, privilégiez le local et l’authentique pour encourager l’économie de la région.

Les phrases clés

 

Bonjour, c’est superbe, mais combien ça coûte ? 
Salve. È bellissimo, ma quanto costa?
 

Vous auriez ma taille ? Où se trouvent les cabines d’essayage ?
Avete la mia taglia? - Dove sono i camerini?
 

Est ce que je pourrai vous le rapporter et l’échanger si ça ne va pas ?
Posso restituirlo o cambiarlo nel caso non andasse bene?
 

J’ai trop dépensé aujourd’hui, pouvez-vous me faire une réduction sympa ?
Ho speso troppo oggi... Potrebbe farmi un po' di sconto?
 

Je prendrai celui-ci. Pouvez-vous me faire un paquet cadeau ?
Prenderò questo. Mi può fare un pacchetto regalo?
 

Vous prenez la carte de crédit ? Où puis-je trouver un distributeur de billets ?
Accetta carte di credito? Dove posso trovare un bancomat?
 




Pratique

Bouger & Buller


[image: ]Budget / Bons plans

Les villes possèdent de nombreux espaces verts pour effectuer son footing quotidien : à Bologne, les Giardini Margherita constituent le poumon vert de la ville avec leurs 26 hectares. Parme possède le Giardino Ducale, et Modène compte cinq parcs.


[image: ]C’est très local

Le vélo, bien sûr ! Les habitants d'Émilie-Romagne effectuent tous leurs petits trajets à vélo. Louez un vélo pour visiter les centres piétons est une excellente idée, soit à la journée soit par application avec les vélos en libre-service.


[image: ]Les événements

Le dernier week-end de mai a lieu la course à pied des 100 km del Passatore, une épreuve qui relie Florence à Faenza et traverse les magnifiques paysages des Apennins. Inscription et renseignements sur le site : 100kmdelpassatore.it.

Les phrases clés

 

Bonjour, comment puis-je me rendre à… ? Est-ce loin ?
Salve. Come posso raggiungere... - È lontano? 
 

J’aimerais aller courir. Il y a un coin sympa pour cela dans la ville ? 
Vorrei andare a correre. Qualche bel posticino in città? 
 

J’adore cuisiner. Savez-vous où je peux trouver des cours de cuisine ?
Adoro cucinare. - Sa dove posso trovare dei corsi di cucina?
 

Vous pourriez m’indiquer une salle de sport pas très loin ?
Mi saprebbe indicare una palestra non troppo lontana da qui?
 

Quel est le sport national ?
Qual è lo sport nazionale? 
 

Pensez-vous que nous pourrions voir cela ou même participer ?
Pensa che potremmo andare a vedere o addirittura partecipare?
 




Pratique

Sortir


[image: ]Horaires

Les bars sont ouverts jusqu'à 22h ou 23h en semaine, et jusqu’à 2h ou 3h du matin le vendredi et le samedi. Les boîtes de nuit ouvrent plutôt du jeudi au samedi jusqu'à 4 ou 5h. Sur la côte adriatique, à Rimini, Riccione, Cattolica, discothèques et bars ouvrent tous les jours en haute saison.


[image: ]Budget / Bons plans

Au théâtre, le montant du billet varie en fonction de l’emplacement : les places dans l’orchestre sont les plus chères, celles du dernier étage (le paradis ou poulailler) sont les plus économiques.


[image: ]A réserver

Pour s’assurer d’avoir une place, la réservation est hautement recommandée pour les spectacles.


[image: ]Transports nocturnes

En Émilie-Romagne, il faudra prendre un taxi ou un vélo/trottinette en libre-service la nuit, les transports nocturnes sont inexistants.


[image: ]A partir de quel âge

L'âge légal pour consommer de l'alcool est 18 ans. Veillez à toujours garder votre carte d'identité pour la montrer à l'entrée si besoin.


[image: ]C’est très local

Un code vestimentaire est exigé dans la plupart des boîtes de nuit. Jouez la carte de l'élégance !


[image: ]Fumeurs

Il est interdit de fumer dans les bars et les boîtes de nuit depuis 2005, sauf dans les coins fumeurs extérieurs prévus à cet effet.

Les phrases clés

 

Bonsoir, comment puis-je me rendre à…
Buonasera. Come posso raggiungere…
 

Est ce que cet endroit est tranquille ? Il n’y a pas de problème de sécurité ?
È un posto tranquillo? C'è qualche problema di sicurezza?
 

J’aimerais voir un spectacle typique ! Qu’est-ce qu’il y a en ce moment ?
Mi piacerebbe assistere a uno spettacolo tipico. Ce n'è qualcuno in programma in questo periodo?
 

Je ne comprends pas… pouvez-vous répéter s’il vous plait ? Merci.
Non ho capito, può ripetere per favore? Grazie. 
 

Est-ce que je peux vous offrir un verre ? Quel est le meilleur cocktail de la maison ?
Posso offrirle un drink? Qual è il miglior cocktail della casa? 
 

 J’ai la gueule de bois, auriez-vous quelque chose pour que j’aille mieux ?
Ho ancora i postumi di una sbornia, avrebbe qualcosa per farmi stare meglio?
 




Pratique

Se loger


[image: ]Budget / Bons plans

Le tarif varie en fonction du type d’hébergement choisi. Il va de soi que la différence de prix se fera sentir entre un lit en dortoir dans une auberge de jeunesse (autour de 20 €) et une chambre en hôtel cinq-étoiles (150 € et au-delà). Les tarifs varient aussi en fonction de la saison : partir en novembre ou en février vous coûtera nettement moins cher que durant les congés scolaires. Les établissements hôteliers des villes secondaires et des villages affichent souvent des tarifs sensiblement plus bas que ceux pratiqués dans les grandes villes.


[image: ]A réserver

Il est toujours préférable de réserver, surtout en haute saison, c’est-à-dire entre la fin du printemps et le début de l’automne, ainsi qu’en décembre. Ne pas non plus attendre pour réserver si vous souhaitez assister à un événement majeur comme la Motor Valley Fest de Modène. A Bologne, lors des grandes foires commerciales, les prix grimpent et les établissements affichent souvent complet. En été, c’est la côte adriatique qui est prise d’assaut par les touristes, surtout en août car c’est à cette période que les Italiens prennent leurs vacances. Et les Italiens adorent la mer ! Aussi, hôtels et campings se remplissent à vue d’œil. En dehors de cela, faire une réservation de dernière minute peut parfois permettre d’obtenir des prix plus avantageux.


[image: ]C’est très local

Les agritourismes à la campagne permettent d’entrer en contact avec l’habitant et d’approcher l’authenticité du lieu. Souvent installés au calme et en pleine nature, ils offrent un logement simple et un petit déjeuner délicieux avec des produits faits maison. Parfois, ils ont aussi un restaurant où la cuisine est locale et le repas toujours bon marché.


[image: ]Pour les gourmands

Le petit déjeuner est souvent inclus dans le prix et se compose généralement d’un buffet continental. Pour les Italiens, le petit déjeuner est le repas le moins important de la journée. Cela se ressent parfois dans les établissements hôteliers qui proposent un buffet assez sobrement garni, avec des croissants industriels, du pain et de la confiture en portions individuelles. Heureusement, il y a aussi beaucoup d’adresses qui soignent le premier repas de la journée, avec des gâteaux faits maison et des produits artisanaux. Le café sera par contre toujours bon : demandez un espresso ou un cappuccino pour ne pas avoir à vous rabattre sur le café soluble en libre service au buffet.


[image: ]Fumeurs

Il est interdit de fumer dans sa chambre d’hôtel mais c'est autorisé sur le balcon ou la terrasse si la chambre en dispose.

Les phrases clés

 

Bonjour, avez-vous de la disponibilité pour une chambre double pour ce soir ou demain soir ?
Salve, ha una camera doppia disponibile per stasera o domani sera?
 

Avez-vous un code wifi… les enfants ne tiendront pas sans ! 
Potrei avere la password del Wi-Fi? Non riuscirei a intrattenere i bambini senza... 
 

C’est bruyant, est ce que je peux changer de chambre ?
C'è molto rumore... Posso cambiare stanza?
 

Jusqu’à quelle heure est-ce que nous pouvons aller à la salle de sport et à la piscine ?  
Fino a che ora è possibile utilizzare la palestra e la piscina?  
 

Est-ce que je peux laisser mon bagage et revenir plus tard le récupérer ?
Posso lasciare i bagagli qui e tornare a prenderli più tardi?
 

Est-ce que vous pouvez nous appeler un taxi ? Merci beaucoup. 
Mi può chiamare un taxi, per favore? Grazie mille. 
 




Pratique

Vie quotidienne


[image: ]Allo ?

Il n'y a désormais plus de suppléments pour les appels et SMS émis au sein de l'Union européenne.

[image: ] Pour appeler d'Italie vers la France, composez le +33 suivi du numéro de votre correspondant sans le 0 initial.

[image: ] Pour appeler de France vers l'Italie, composez le +39 suivi du numéro de votre correspondant, y compris le 0 s'il s'agit d'un fixe. S'il s'agit d'un portable, composez +39 suivi du numéro du portable (qui n'est jamais précédé d'un 0). Voici les indicatifs des plus grandes villes d'Émilie-Romagne. • Bologne : 051 • Rimini : 0541 • Modène : 059 • Parme : 0521 • Plaisance : 0523 • Reggio-Émilie : 0522 • Ravenne : 0544 • Forlì : 0543 • Césène : 0547.


[image: ]Accessibilité

Les centres historiques sont anciens et, à part le long des avenues, les rues sont rarement pourvues de larges trottoirs plats. En revanche, la plupart des musées et des monuments sont accessibles aux personnes à mobilité réduite, et sont dotés d'ascenseurs et de rampes.


[image: ]Urgences sur place

[image: ] Le 112 est le numéro d'appel des urgences dans toute l'Union européenne.


[image: ]Sécurité

Les conditions de sécurité dans les villes d'Émilie-Romagne sont équivalentes à celles des grandes villes françaises. Cependant, il y a des quartiers plus dangereux que d'autres (généralement près des gares et dans les banlieues) et des risques de croiser la route d'un pickpocket dans les foules touristiques.
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Bien que la loi italienne de 2016 sur l’union civile permette aux couples homosexuels de s’unir légalement devant un officier d'état civil, le mariage et l'adoption ne sont pas autorisés.
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En Italie du Nord, les bureaux de poste (Uffici Postali) sont ouverts généralement du lundi au vendredi de 9h à 18h-19h, et de 9h à midi le samedi. Dans les petites villes, les bureaux sont ouverts en général de 9h à midi et de 15h à 18h, le samedi uniquement le matin.


[image: ]Médias locaux

La Rai (Radiotelevisione italiana) est le groupe audiovisuel public italien le plus important. Il existe en Emilie-Romagne plusieurs télévisions locales : Telestense à Ferrare, Teleromagna, Telestudio Modena, etc. La presse régionale est abondante, chaque ville possède sa gazette (La Nuova Ferrara, La Gazzetta di Parma…).

Les phrases clés

 

Bonjour, mon téléphone ne fonctionne pas, pouvez-vous m’aider s’il vous plait ?
Buongiorno, il mio telefono non funziona, può aiutarmi per favore?
 

Je ne me sens pas bien, pouvez-vous m’amener à l’hôpital le plus proche ?
Non mi sento bene. Può accompagnarmi all'ospedale più vicino, per favore?
 

Est-ce que vous  avez un médecin qui parle français ? 
C'è un medico che parla francese? 
 

Je viens de me faire voler mes papiers, où est le poste de Police le plus proche ?
Mi hanno appena rubato i documenti, dov'è la stazione di polizia più vicina?
 

Est-ce un quartier dangereux ou je peux y aller sans crainte ? 
È un quartiere pericoloso o posso andare senza timori? 
 

Avez-vous des timbres pour une carte postale à envoyer en France ? C’est combien ?
Vende francobolli per una cartolina da spedire in Francia? Quanto costa?
 







Découvrir


En premier lieu, l’Émilie-Romagne attire les visiteurs dans ses villes célèbres : Bologne, ses portiques et ses hautes tours médiévales mais aussi ses salons d'art et d'artisanat ; Parme, la ville de la gastronomie ; Modène, son vinaigre balsamique et les bolides de Ferrari et Lamborghini ; Ravenne et ses mosaïques ; Rimini, ses plages et ses discothèques... Des cités historiques et des stations balnéaires qui ne sauraient occulter l'ensemble du patrimoine de ce territoire. Une richesse insoupçonnée qui, malheureusement, fut mise à mal en mai 2023, suite aux inondations dévastatrices. Les crues historiques et les glissements de terrain ont fait quatorze morts. Une région dans la résilience donc, qui vous ouvre d'autant plus ses portes. Tour d’horizon à la découverte de paysages variés, d'un riche passé historique, de spécialités culinaires qui ne se limitent pas aux fameux parmesan, jambon de Parme et vinaigre balsamique !


Les grands constructeurs de la Motor Valley [image: ]


Ferrari, Ducati, Lamborghini, Maserati : ces marques prestigieuses, érigées en mythes, sont synonymes de cylindrées luxueuses aux courbes sportives et aux moteurs surpuissants. Elles trouvent leur berceau en Émilie-Romagne, dans la Motor Valley, que l'on peut découvrir dans ses usines ouvertes au public, dans ses collections privées et ses circuits automobiles. Les musées des constructeurs exposent des véhicules de série et parcourent leur histoire et celle de leurs fondateurs. Car ces grandes marques sont incarnées par de grandes personnalités, des hommes passionnés de mécanique, en quête constante d'amélioration et de vitesse, qui vont imprimer durablement leur vision dans la trajectoire adoptée par ces sociétés. L'offre touristique de la Motor Valley se révèle abondante et bien organisée, elle invite à découvrir ce milieu de l'automobile d'exception qui fait partie du patrimoine de la région.
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Musée Enzo Ferrari. - © Jakub Korczyk - Shutterstock.com



[image: ]


[image: ]

Alfieri Maserati. - © Wikimedia Commons



Enzo Ferrari, un coureur automobile passionné

Né à Modène en 1898, Enzo Ferrari est fasciné dès son plus jeune âge par les automobiles. Son père, propriétaire d'un petit atelier mécanique, l'emmène à Bologne assister à la Coppa Florio, une compétition automobile. Enzo n'a que 10 ans, mais cette expérience le marque durablement et, après la Première Guerre mondiale, il entame une carrière de pilote de course pour Alfa Romeo. En 1929, il fonde la Scuderia Ferrari, société sportive, filiale du constructeur, qui fait courir des pilotes au volant d'Alfa Romeo. Lui-même se retire de la compétition en 1931 pour se concentrer sur son activité de constructeur. Enzo se passionne pour la mécanique, il considère que « les moteurs ont une âme » et cherche l'innovation. La rupture avec Alfa Romeo a lieu en 1939 : Enzo Ferrari ne supporte plus d'être bridé dans son travail et il fonde son propre atelier. Mais il doit attendre l'après-guerre pour présenter sa première voiture : la Ferrari 125 S en 1947. La première victoire en Formule 1 survient trois ans plus tard, et fait entrer Ferrari dans la compétition internationale où la scuderia (l'écurie) remportera d'innombrables succès, avec des pilotes de prestige tels qu'Alain Prost, Gilles Villeneuve et, bien sûr, Michael Schumacher.

La société s'adjoint les services de grands carrossiers modénois (Scaglietti, Fantuzzi) et de designers (Gioachino Colombo, Sergio Pininfarina) pour la création de véhicules aux lignes élégantes et aérodynamiques, affublés du cavallino rampante, le célèbre emblème du cheval noir cabré sur fond jaune. Un cheval noir qui figurait sur les armoiries des Baracca, une famille aristocratique de la région de Ravenne. Francesco Baracca, tombé au combat en 1918, l'avait peint sur la carlingue de son avion.

C'est donc à Modène, dans sa ville natale, qu'il faut se rendre pour découvrir le monde de Ferrari, au MEF - Casa Museo Enzo Ferrari et au Museo Ferrari de Maranello, adjacent à l'usine et siège historique du constructeur automobile depuis 1943. Tout près se trouve le circuit Fiorano, piste d'essais privée de Ferrari, que l'on peut parcourir à bord d'une navette affrétée par le musée de Maranello.

Lamborghini, du tracteur au bolide

L’histoire de la célèbre marque au taureau est indissociable de celle  de son fondateur, Ferruccio Lamborghini, né en 1916 dans la province de  Ferrare et décédé en 1993. Enfant d’agriculteurs, il grandit à la  campagne et se passionne pour la mécanique. Après la Seconde Guerre  mondiale, il fonde une société de construction de tracteurs ; dans un  pays dévasté par la guerre et en pleine reprise économique, la demande  est forte et Lamborghini s’impose sur le marché des machines agricoles.

Ferruccio  Lamborghini devient rapidement un homme riche et peut alors assouvir  ses envies de voitures de luxe, notamment des Ferrari, mais ces  dernières présentent des problèmes récurrents d’embrayage. Ferruccio  fonde en 1963 la société Automobili Lamborghini à Sant’Agata Bolognese,  distinguée par le logo du taureau, son signe astrologique. Il apprécie  aussi la corrida et les noms de ses modèles s’inspirent de la  tauromachie.

L'usine historique abrite aujourd'hui le MUDETEC - Museo Lamborghini, qui expose les cylindrées les plus connues de la célèbre maison. On peut aussi réserver une visite guidée à la fabrique. Pour en savoir plus sur Ferruccio Lamborghini, c'est au Museo Ferruccio Lamborghini à Funo di Argelato que l'on se rendra.

Ducati, de la radio à la moto

En 1926 à Bologne, dans la cité du père de la radio Guglielmo Marconi, trois frères, Adriano, Bruno et Marcello Ducati, fondent la Radio Brevetti Ducati, spécialisée dans la fabrication d'appareils de transmission radio grâce à Adriano, brillant étudiant en physique. La société connaît une croissance rapide et compte un millier d'employés dix ans après sa fondation. Après la Seconde Guerre mondiale, les frères Ducati mettent sur le marché le Cucciolo, un petit moteur adaptable à toutes les bicyclettes. Le succès est immédiat à l'international. Un pas supplémentaire est franchi en 1949 avec la création de la Ducati 60, leur première motocyclette. Mais c'est à Fabio Taglioni, engagé en 1954, que l'on doit la Ducati Gran Sport Mariana, première moto de course de la firme, qui l'emporte dans plusieurs compétitions. Il est aussi responsable d'innovations mécaniques telles que le moteur à distribution desmodromique. La société a été rachetée en 2012 par le groupe Audi. Aujourd'hui, Ducati s'illustre tant par ses motos de route au design soigné. A Borgo Panigale, près de Bologne, se trouve le Museo Ducati, où on peut réserver sa visite guidée de l'usine historique adjacente.

Les sept frères Maserati

Autre histoire de famille, celle des sept frères Maserati : fils d'un cheminot féru de mécanique, Alfieri Maserati fonde sa firme en 1914. L'atelier Maserati est spécialiste de la compétition automobile, préparateur sportif pour Isotta-Fraschini. Alfieri, qui est ingénieur mécanicien, participe lui-même à des courses en tant que pilote. En 1926, il décide de devenir constructeur automobile. L'emblème du groupe, un trident à la statue de Neptune à Bologne, est dessiné par son frère Mario. Mais Alfieri décède à 44 ans et la société est reprise par ses trois frères Ettore, Ernesto et Bindo, qui ne peuvent résoudre d'importantes difficultés financières malgré les succès commerciaux et sportifs de l'entreprise. Ils sont contraints de céder leurs actions aux Orsi, famille modénoise d'industriels, et Maserati déménage de Bologne à Modène. Puis la société passe de main en main : reprise par Citroën, Chrysler, Ferrari, elle constitue aujourd'hui une filiale du groupe Fiat-Chrysler. Maserati ouvre les portes de son showroom et de son usine de Modène sur réservation (infos et réservation : factorytour@maserati.com). Toujours près de Modène, la collection privée Umberto Panini présente une vingtaine de modèles anciens représentatifs de Maserati.




L’or noir de Modène [image: ]


Si Modène est une terre d’art et d’histoire, avec plusieurs monuments inscrits à l’Unesco, son nom demeure indissociable de celui de cet or noir produit dans la région : le vinaigre balsamique. Des conditions climatiques particulières, combinant des étés chauds et humides à des hivers rigoureux, favorisent la maturation de ce condiment et le développement de ses arômes complexes et structurés. Le vinaigre balsamique fait partie du patrimoine de Modène, d’une culture populaire et ancestrale, et visiter une acetaia permet d’approcher un univers insoupçonné de savoir-faire et de traditions. La dégustation d’un balsamique permet d’en apprécier les arômes uniques, cette rondeur du produit qui enveloppe la bouche comme du velours, ce mariage harmonieux entre acidité et douceur. Une chose est sûre : après avoir dégusté du balsamique traditionnel 25 ans d’âge, vous ne considérerez plus ce vinaigre comme un banal condiment !
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Vinaigre balsamique de Modène. - © Drbouz - istockphoto.com
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Un peu de vocabulaire

Et tout d’abord, qu’entend-on par vinaigre balsamique ? A la différence du vinaigre de vin, qui s’obtient par fermentation du vin, le vinaigre balsamique (aceto balsamico) résulte de la fermentation du moût de raisin cuit.

Le terme « balsamique » dérive de l’italien balsamo, « baume », et est employé pour la première fois au début du XVIIIe siècle pour qualifier un vinaigre possédant des vertus curatives (l’utilisation du vinaigre n’était pas uniquement culinaire). A partir du XIXe siècle, le qualificatif de balsamique est systématiquement appliqué à un vinaigre de moût de raisin cuit.

Il convient de distinguer également le vinaigre balsamique de Modène IGP (Indication Géographique Protégée) du vinaigre balsamique traditionnel de Modène DOP (Denominazione di Origine Controllata). L’un et l’autre sont produits sur une aire géographique définie, celle des anciens territoires de la famille d’Este, correspondant aujourd’hui à la province de Modène et en partie à celle de Reggio Emilia. Le balsamique IGP, le plus largement commercialisé, est élaboré à partir de moût de raisin cuit (minimum 20 %) additionné de vinaigre de vin (minimum 10 %) et parfois de caramel. Le balsamique traditionnel DOP, beaucoup plus prestigieux, est composé d’un unique ingrédient : le moût de raisin cuit. Il est vieilli au moins 12 ans et est commercialisé en flacons de 12 ans ou de 25 ans d’âge.

Enfin, le producteur de vinaigre est appelé « vinaigrier » (acetaio) et le lieu de production est la vinaigrerie (acetaia). Celle-ci se situe sous les combles, environnement soumis aux fortes chaleurs de l’été, qui favorisent les processus de fermentation, et au froid rigoureux de l’hiver, qui interrompt l’évolution du liquide : celui-ci se repose et acquiert son aspect limpide et brillant. Contrairement au vin, donc, le vinaigre balsamique a besoin d’écarts thermiques importants.

Une tradition multiséculaire

La pratique de cuire le moût de raisin semble remonter aux Romains : le sapum, ainsi dénommé par le poète romain Virgile, était apprécié tant en cuisine que pour ses vertus médicinales. Dès le XIe siècle, le vinaigre produit « à la façon de Modène » jouit d'une belle réputation, mais c'est la famille d'Este, à la tête du Duché de Modène dès le XIIIe siècle, qui contribue à le faire connaître parmi les cours européennes. Une anecdote suffit à en illustrer le prestige : en 1792, à l'occasion du couronnement de François Ier d'Autriche à la tête du Saint-Empire romain germanique, le duc Hercule III d'Este lui fait don d'un flacon de vinaigre balsamique, rien de moins !

Au sein des familles modénoises, c'est une tradition solidement ancrée et transmise de génération en génération, fruit d'un patient savoir-faire. Les gestes se transmettent dans les greniers des habitations, et la dernière bouteille tirée est jalousement enfermée à clé par la maîtresse de maison et réservée aux grandes occasions.

Depuis 1967, un consortium, la Consorteria dell'Aceto Balsamico tradizionale, contrôle la production du vinaigre balsamique traditionnel de Modène. Il s'agit d'une association de volontaires passionnés chargée de la conservation et de la divulgation des traditions liées au balsamique et à son élaboration (consorteria-abtm.it). Plus récemment, le Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena s'était attaché à l'obtention d'une IGP dans les années 1990, et œuvre à une réglementation garantissant la qualité et l'authenticité du balsamique face aux imitations en circulation sur le marché (consorziobalsamico.it).

L’élaboration du vinaigre balsamique traditionnel de Modène

Trois éléments sont nécessaires à l’obtention du précieux condiment : du moût de raisin cuit, une batterie de barriques et enfin beaucoup de patience et d’attention. Seuls les cépages cultivés localement sont autorisés (trebbiano, lambrusco, etc.). Après les vendanges, le raisin est foulé et le moût obtenu est cuit dans des chaudrons de cuivre ou d’inox pendant plusieurs heures jusqu’à ce que le jus ait réduit d’environ deux tiers ; les impuretés qui remontent à la surface sont progressivement écumées durant la cuisson. Le jus de raisin obtenu est concentré et d’une belle couleur ambrée. Il est versé dans des dames-jeannes en verre ou des citernes en inox où il repose jusqu’au printemps. C’est ensuite dans une batterie de tonnelets de bois que la magie opère. Une batterie se compose d’au moins cinq tonneaux de dimensions décroissantes et d’essences de bois différentes et exclusivement locales : chêne, châtaignier, genévrier, mûrier, cerisier, etc. Chaque essence confère des tannins propres et enrichit l’arôme du produit.

Dans ces conteneurs intervient la fermentation alcoolique : sous l’effet des levures, une partie des sucres est transformée en alcool. Successivement a lieu la fermentation acétique : au contact de l’oxygène et à une certaine température ambiante, l’alcool est transformé en acide acétique. Le processus de fermentation intervient dans les tonneaux les plus grands de la batterie ; ceux de dimensions inférieures sont réservés à l’affinage, durant lequel se développent les saveurs et parfums, et au vieillissement, par lequel il acquiert noblesse et rondeur.

Les passages successifs dans les tonneaux suivent des règles précises : la première année, les tonnelets neufs sont remplis du moût de raisin cuit. Étant percés d’une ouverture sur leur flanc supérieur, le contact avec l’air ambiant entraîne une évaporation d’une partie du liquide. Après un an, une quantité de produit est prélevée dans chaque tonneau pour être transvasée dans celui de dimension directement inférieure, du plus gros au plus petit. Le premier tonneau reçoit, quant à lui, le moût de raisin de la nouvelle année. Ces mêmes gestes se perpétuent chaque année et la douzième année, une faible quantité de vinaigre balsamique, un ou deux litres, est prélevée du plus petit tonneau et mise en bouteille. On parle alors de vinaigre balsamique traditionnel affinato. Il faut donc attendre douze ans pour obtenir son premier flacon du précieux élixir ! Dès la vingt-cinquième année, le vinaigre est défini extravecchio. Ses arômes sont devenus plus ronds, sa saveur aigre-douce est équilibrée et il a acquis une opacité d’encre.

Quelques tips pour découvrir le vinaigre balsamique traditionnel

Le Museo del Balsamico tradizionale di Spilamberto constitue une excellente introduction au monde du balsamique (museodelbalsamicotradizionale.org).

Plusieurs producteurs organisent des visites guidées sur réservation (gratuites ou à un tarif très modique), suivies d’une dégustation de leurs produits ; c’est le cas de la Villa San Donnino (villasandonnino.it), du domaine agricole Leonardi (acetaialeonardi.it) et de Venturini Baldini (venturinibaldini.it).

A Modène, l’office de tourisme (visitmodena.it) et l’agence Modenatur (modenatur.it) possèdent la liste exhaustive des acetaie ouvrant leurs portes au public et se chargent pour vous de la réservation.

Sensibilisées à la valeur patrimoniale du balsamique, plusieurs villes se sont récemment dotées d’une acetaia comunale (vinaigrerie communale) et organisent des visites guidées à réserver auprès des offices de tourisme : c’est le cas de Vignola, première acetaia comunale fondée en 1998, et de Modène.




INTERVIEW

L'orgueil de Modène!

Museo del Balsamico tradizionale Spilamberto

Que propose le musée?

La découverte de l'essence unique du balsamique, de ses origines à sa tradition et le secret du processus de maturation, lent et long pour produire cet élixir. À la fin du parcours, une dégustation permet de découvrir ses arômes : un équilibre parfait entre acidité et douceur qui enchante le palais.

Seulement une tradition du passé ?

Non, elle est bien vivante et très diffusée. Une tradition encore symbolisée par les séries de tonnelets en bois divers, de différentes dimensions, pour sa production. Elle est le symbole des générations et de l'histoire de chaque famille. La vinaigrerie renferme l'histoire de Modène et la passion des Modénois.

Pourquoi ce produit est-il né à Modène ?

Ses origines ne sont pas vraiment connues, mais fortement liées aux conditions climatiques de la région et à son histoire. La cuisson du moût et son long procédé de fermentation et de vieillissement pratiqués déjà à l'époque romaine témoignent de ses origines lointaines. Mais les premiers écrits datent seulement du milieu du 19e siècle et sont encore suivis aujourd'hui pour son élaboration.

Quelle est la particularité de ce vinaigre ?

C'est son moût cuit puis vieilli pendant plusieurs années dans les tonnelets. Là, il se transforme en cet or noir et obtient cette explosion de saveurs qui le distingue et le rend unique. Un condiment essentiel de la cuisine modénoise et internationale.

Le meilleur moment pour une visite ?

Le musée est ouvert toute l'année, mais deux événements caractérisent sa vie et celle de Spilamberto : le 24 juin, le Palio de San Giovanni avec l'élection du meilleur vinaigre de l'année et la cuisson du moût le premier week-end d'octobre où ses parfums inondent les rues du bourg.

MUSEO DEL BALSAMICO TRADIZIONALE

Via F. Roncati, 28 – Spilamberto (MO)

www.museodelbalsamicotradizionale.org

info@museodelbalsamicotradizionale.org

+39 059 781 614
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Vinaigre balsamique de Modène. - © Drbouz - istockphoto.com
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Un peu de vocabulaire

Et tout d’abord, qu’entend-on par vinaigre balsamique ? A la différence du vinaigre de vin, qui s’obtient par fermentation du vin, le vinaigre balsamique (aceto balsamico) résulte de la fermentation du moût de raisin cuit.

Le terme « balsamique » dérive de l’italien balsamo, « baume », et est employé pour la première fois au début du XVIIIe siècle pour qualifier un vinaigre possédant des vertus curatives (l’utilisation du vinaigre n’était pas uniquement culinaire). A partir du XIXe siècle, le qualificatif de balsamique est systématiquement appliqué à un vinaigre de moût de raisin cuit.

Il convient de distinguer également le vinaigre balsamique de Modène IGP (Indication Géographique Protégée) du vinaigre balsamique traditionnel de Modène DOP (Denominazione di Origine Controllata). L’un et l’autre sont produits sur une aire géographique définie, celle des anciens territoires de la famille d’Este, correspondant aujourd’hui à la province de Modène et en partie à celle de Reggio Emilia. Le balsamique IGP, le plus largement commercialisé, est élaboré à partir de moût de raisin cuit (minimum 20 %) additionné de vinaigre de vin (minimum 10 %) et parfois de caramel. Le balsamique traditionnel DOP, beaucoup plus prestigieux, est composé d’un unique ingrédient : le moût de raisin cuit. Il est vieilli au moins 12 ans et est commercialisé en flacons de 12 ans ou de 25 ans d’âge.

Enfin, le producteur de vinaigre est appelé « vinaigrier » (acetaio) et le lieu de production est la vinaigrerie (acetaia). Celle-ci se situe sous les combles, environnement soumis aux fortes chaleurs de l’été, qui favorisent les processus de fermentation, et au froid rigoureux de l’hiver, qui interrompt l’évolution du liquide : celui-ci se repose et acquiert son aspect limpide et brillant. Contrairement au vin, donc, le vinaigre balsamique a besoin d’écarts thermiques importants.

Une tradition multiséculaire

La pratique de cuire le moût de raisin semble remonter aux Romains : le sapum, ainsi dénommé par le poète romain Virgile, était apprécié tant en cuisine que pour ses vertus médicinales. Dès le XIe siècle, le vinaigre produit « à la façon de Modène » jouit d'une belle réputation, mais c'est la famille d'Este, à la tête du Duché de Modène dès le XIIIe siècle, qui contribue à le faire connaître parmi les cours européennes. Une anecdote suffit à en illustrer le prestige : en 1792, à l'occasion du couronnement de François Ier d'Autriche à la tête du Saint-Empire romain germanique, le duc Hercule III d'Este lui fait don d'un flacon de vinaigre balsamique, rien de moins !
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