


Euskadi a beaucoup de sorties a vous offrir, a vous,
en famille ou avec des amis. Vous y vivrez de pres
des expériences inoubliables et que vous aurez envie
de raconter a votre retour. Il ne vous reste plus qu’a
trouver celles qui vous plaisent et a vous divertir.

Retrouvez-les toutes sur notre site web
tourisme.euskadi.eus/fr/
ou scannez ce code QR
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L’ objectif du Code d’éthique du tourisme basque est
d’établir 8 principes de base pour que tous les agents
touristigues assument la responsabilité et la durabilité
dans leur pratique quotidienne. Le Guide du touriste
responsable contient 10 conseils pour faire du voyage
du touriste une expérience enrichissante et durable. Ce
sont précisément ces conseils que nous avons voulu
souligner tout au long de cette brochure.
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lerre et mer ont été genereux
avec le peuple basque. Des
mains expertes et une tradition
millénaire des hommes et des
femmes qui travaillent ces proauits
aans les restaurants, les societés
gastronomiques et les cuisines,
élevent la gastronomie et |'cenologie
basques a un rang divin...
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UN PAYS
PLEIN DE RESSOURCES

a tradition culinaire de cette terre est le fruit de I'amour
porté aux produits que la terre et la mer offrent. Aujourd'hui,
des plats aussi authentiques que la morue au pil-pil ou a
la biscayenne, le marmitako,la pourrusalda

ou le colin a la Ondarresa, entre autres

recettes, acquierent sous le savoir-

faire de certains professionnels une

nouvelle expression. Car une telle

passion devait nécessairement

faire évoluer les recettes "de

toujours”, dans une quéte de

nouveaux défis, arborant fie-

rement leur capacité d'inno-

vation constante. Donnant

ainsi naissance a une nou-

velle génération de cuisiniers

qui investissent toutes leurs

compétences dans de nouvelles

expérimentations culinaires qui se

métamorphosent en plats raffinés et

savoureux. Rien n'échappe a leur envie

d'innovation, les produits du potager, de

la mer, des viandes en tous genres...se transfor-

ment en sublimes bouchées ou |'esthétique n'a rien a envier

au godt car elles deviennent les héroines des sens, méme les

plus exigeants.

Estimez par vous-mémes leurs innovations.
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a-gastronomie basque, qu’elle
soit traditionnelle ou innovante,
est une des valeurs identitaires
d’Euskadi, et elle est fortement

enracinée dans le quotidien de

notre peuple, unie a notre his-
toire, nos coutumes et nos loisirs.
Elle a dépassé les frontieres et est
internationalement reconnue et appréciée.
Son secret ? L’excellence et la diversité des
matieres premieres que la mer et la terre
de I'Euskadi offrent, tout comme le savoir-
faire des grands cuisiniers basques.

Nous souhaitons partager avec vous cette
offre vaste et variée, et nous vous présen-
tons pour cela Euskadi Gastronomika, un
Club de Produit de Tourisme Gastrono-
mique qui a pour but de vous permettre
d’apprécier les meilleures expériences, la
meilleure gastronomie et un service de
qualité.

La gastronomie est

une valeur identitaire

d'Euskadi

EUSKADI

BASQUE COUNTRY
Gastronomika

/ EUSKADI
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Euskadi Gastronomika est un réseau ayant pour
objectif de garantir I'excellence gastronomique,
un service de qualité supérieure et uniquement les
meilleures expériences : musées, entreprises d’acti-
vités, caves, fromageries et autre type d’entreprises
productrices qui offrent une multitude de sorties et
activités gastronomiques, en plus d’une large variété
d’espaces ou manger et faire des achats.

Euskadi Gastronomika met a votre disposition une
offre compléte pour organiser un voyage gastrono-
mique qui dépassera toutes vos attentes.

On egin!

GASIRONOMIE ET CENOTOURISME D

www.euskadigastronomika.eus
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Les flottes basques, cotieres et de haute mer,
rapportent chaque jour des criges le fruit de
généreuses et dures marees.

es colins de ligne, les authentiques
bonites du nord, les thons, lottes, "antxoas",
"txitxarros," bacalaos, "txautxas" (seiches),
"txipirones", entre autres especes arrachées
de la mer par les arrantzales (pécheurs) de
Biscaye et Gipuzkoa, parviennent chaque
jour a bord de puissants "bous”, et de
bateaux modernes sur les quais des ports
basques pour étre élaborés, dans le respect
d’une gestion durable du Cantabrique.

De ligne et...
bien comptés !

Les anchois du Cantabrique, ou "bokarta”
sont appréciés sur les meilleures tables. Si
I'on a craint un temps I'alarmante réduc-
tion de leur quantité, une refonte exem-
plaire, mise en place par des biologistes,
des institutions et des pécheurs basques,
les arrantzales, a permis d’équilibrer les
captures et les consommations. A présent
vous pouvez a nouveau déguster ce mets
délicieux.

GETARIA

La science et la technologie entrent
dans les réseaux de péche et c’est ainsi
que nous savons désormais qu’actuelle-
ment 138 000 tonnes d’anchois vivent
dans les eaux basques ! Ainsi, I'anchois
du Cantabrique, qu’il soit frit, pané, a
I’huile ou en papillote restera fideéle a
nos tables..

Le Golfe de Biscaye renferme un autre
trésor courant sur les tables d’Eus-
kadi : le colin de ligne. On dit, selon
les connaisseurs, que son excellent
golt augmente s’il est péché avec une
simple canne. Les pécheurs de Fontarra-
bie cultivent cet art avec maitrise. Vous
pourrez le constater en vous prome-
nant sur les quais, lorsqu’ils reviennent
au port.

De la criée a la boite

Jetez un ceil sur une boite de conserve
de poisson de vos réserves...

Salaisons, conserves au vinaigre et
autres conserves fournissent a l'acti-
vité de péche basque une renommée
universelle. Euskadi concentre 10 % de
I'industrie nationale des conserves de
poisson. Une bonne partie des marées
adjugées aux cri¢es de Biscaye et Gi-
puzkoa sont destinées a cette industrie.
Le thon et la bonite concentrent plus
de 60 % des affaires. C’est ici qu'ils
¢élaborent les ventréches, anchois, suri-
mis, et méme la plus importante pro-
duction d’encre de seiche du monde
entier !

| ekeitio maritime

Dans un des ports de péche les plus
pittoresques de la cote, vous réalise-
rez une visite guidée du phare Santa
Catalina, ou vous pourrez essayer le

simulateur de navigation, avec tem-
péte incluse.

Visite guidée (ou audioguidée) du
centre historique et du port, ot vous
pourrez coincider avec un bateau
déchargeant sa capture.




lles donnent le meilleur d’elles-

mémes...les terres tournées vers

la production de légumes et
I'¢levage exigent un grand dévouement,
méme si les surfaces agricoles de Biscaye
et de Gipuzkoa sont réduites. En Alava, la
campagne est plus vaste. En visitant les
différents territoires, vous pouvez compa-
rer les exploitations agricoles. Méme sur
un espace si réduit, les différences sont
importantes !

Les tomates, laitues, poivrons, poireaux et
légumes cultivés dans les potagers et fermes
d’Hernani, Tolosa, Leioa, Gernika-Lumo ou
Ayala forment une des clefs du succes des
tables basques. Lorsque vous les goUterez,
vous apprécierez la saveur que dégage un
potager soigné avec amour.

Les pommes de terre alavaises, que ce soit
les variétés de table ou celles pour les semis,
bénéficient d’'une reconnaissance bien méri-
tée. Et le raisin de la Rioja Alavaise, qui don-
nera naissance a des vins de grand prestige
national et international.
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‘industrie agroalimentaire d’Eus-
kadi possede son propre label de qualité
dénommé Eusko Label. Cette distinction,
lancée par le Gouvernement Basque, est
délivrée aux articles produits, transfor-
més et travaillés au sein de la Commu-
nauté Autonome Basque, dont la qualité
dépasse la moyenne générale. Eusko Label
est par conséquent, une garantie d’au-
thenticité. Pour les identifier, observez le
logo“K” qui les distingue et les différencie.

La carte de produits que vous pouvez
trouver sous le label Eusko Label est vaste
: 1a Viande Bovine Euskal Okela, ’Agneau de
lait du Pays basque, 1a Bonite du Nord et le
Thon Rouge, le Poulet et les (Eufs de de

Le label de qualité
Eusko Label marque la
différence

Ferme Basque, le Miel, le Lait, la Laitue et
la Tomate du Pays Basque, la Pomme de terre
d'Alava, le Poivron de Gernika, les Piments
d'Ibarra, les Flageolets de Tolosa, le Flageo-
let Pinta Alavesa, 1’Huile d'Olive Vierge, le
Cochon de Ferme et le Cidre Naturel du Pays
Basque, “Euskal Sagardoa”. N’oubliez pas
de gotter ces délices qui portent le label
de qualité Eusko Label...ou emportez-en
quelques-uns pour ramener a la maison
ou pour offrir.

En ce qui concerne les appellations d'ori-
gine, Euskadi en compte cinqg : pour les
txakolis d’ Araba/Alava, Getaria et Biscaye,
le Fromage d'Ildiazabal et les vins de laRioja
Alavaise.

www.hazi.eus
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origine desproduits agroalimen-

taires basques garantit une qualité
extraordinaire. Méme les abeilles
vivant en Euskadi se sont spécia-

lisées : pour chaque miel, elles butinent
des fleurs de lavande, du tréfle, des mres,
du romarin, de I’eucalyptus ou des cha-
taigniers ! Et de la méme maniére, la
production des fermes et exploitations bé-
néficie aussi d'un savoir-faire spécifique.

Dans les fermes particuliéres ou les exploi-
tations plus importantes d’ Euskadi, on
prend son temps pour faire les choses. Les
poulets fermiers, au plumage rouge et la
peau jaune, sont issus d’une sélection soi-
gnée et bénéficient du plein air. Les veaux
nés et élevés sur ces paturages offrent des
escalopes et des filets délicieux. Ce n’est
pas par hasard si les cuisines et les grills
de ce pays sentent si bon !

Vous le repérerez le long des routes
basques que vous traverserez : le mouton
latxa, typique d’Euskadi, figure sur les au-
tocollants de nombreux véhicules. C’est le
symbole de moutons uniques qui bénéfi-
cient ici d'une considération tres spéciale.

EUSKADI

‘importe quelle
montagne
d’ Euskadi offre
une délicieuse
image rurale qui ne manque pas de trou-
peaux de moutons Latxas. Leurs agneaux
sont sevrés trés jeunes pour que les meres
produisent de 2 a 3 litres de lait par jour.
Avec ce lait, la fabrication du Fromage
d'ldiazabal est assurée.

Les prestigieux World Cheese Awards
—prix internationaux pour le fro-
mage qui sont concédés en Angle-
terre - ont découvert récemment
les fromages basques. Depuis lors,
les reconnaissances se succedent.

GASTRONOMIE ET ENOTOURISME

Berger
d'un jour

Dans le parc naturel

d'Urkiola, le berger Patxi

Solana vous invite a partager

son travail quotidien a la ferme : La

traite des brebis. Fabrication du lait

caillé et des savons. Transforma-

tion artisanale de la laine. Dégus-

tation du fromage Idiazabal. Et en

novembre, nourrir au biberon les
agneaux nouveaux nés.
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Ce n'est pas un cliché.
lci, tout se résout autour
d'une bonne table.

Le culte de la bonne
cuisine s'est transforme
en science de rang
divin. Asseyez-vous et

savourez. ) )

uskadi est une réfé-
rence pour la meilleure
gastronomie. Son culte
se ressent dans chaque
expression de la vie quotidienne.
Dans le domaine domestique, le
déjeuner ou le diner revétent un
caractere trés spécial, surtout
lors des cérémonies et rencontres
répétées. Les affaires constituent
également de bons prétextes.
Vous avez peut-étre justement
choisi I'Euskadi comme destina-
tion a cause de sa gastronomie...
Vous avez donc tres bon go(t !
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Le firmament basque brille d’'une lumiére unique

&3 32
103
2 3

*Avril 2023

Euskadi compte
actuellement 32 étoiles
Michelin* réparties dans
22 restaurants.

Le célebre guide Repsol
a attribué 103 Soleils
Repsol a un total de
68 établissements en
Euskadi.

3 restaurants basques
se trouvent dans le

TOP 20 d’une des listes
les plus exigeantes et
prestigieuses du monde,
la "Tahe World's 50 Best
Restaurants".

e nombreux restau-
rants basques sont excellents et
recoivent, saison apres saison, la
reconnaissance des plus prestigieux
critiques gastronomiques du monde.
Les 68 restaurants reconnus par les
Soleils du Guide Repsol, 1a présence
de plusieurs d’entre eux parmi les
50 meilleurs restaurants du monde
et les 32 étoiles Michelin, le prouvent.

EUSKADI | GASTRONOMIE ET ENOTOURISME

Euskadi est la région ayant le plus grand
nombre de restaurants triplement étoilés
de tout le pays et, comme curiosité, Saint
Sébastien est la 2eme ville du monde ayant
le plus d’étoiles Michelin par métre carré
apres Kyoto au Japon. Les distinctions va-
rient chaque année et les prix a la cuisine
basque se succedent...

Ces étoiles et soleils de I'art culinaire sont
prophetes dans leurs pays et quelques noms
sont a la téte d’établissements situés hors
d’Euskadi. 1ls continuent d’y gagner des
prix et des reconnaissances. 1l vous sera trés
facile de choisir un restaurant lauréat tres
proche de I'endroit ol vous vous trouvez.

Expérience
gastronomique

Découvrez le menu Sutan « A fuego »
de la main du Chef Eneko Atxa, récom-
pensé par 3 étoiles Michelin, composé
de 9 plats et accompagné de différents
vins. Le dimanche, une visite de la cave
Gorka Izagirre est incluse avec dégus-
tation de txakoli et amuse-bouche




Moderne ou traditionnel, le
panorama gastronomique est
loujours de premiére categorie

mals omnipresente

ans chaque foyer, chaque

association  gastrono-

mique, dans chaque

"txoko”, bar ou restaurant
d’Euskadi, Gastronomie et Cuisine s’écrivent
en majuscules. Chaque famille ou associa-
tion compte couramment un homme ou
une femme qui cuisine avecimagination et
bon gout. Ce sont des artistes anonymes
des foyers et des casseroles.

Le secret réside dans la connaissance héri-
tée des personnes plus dgées et dans les
excellents produits de I'environnement.
D’un autre coOté, ici tout est motif pour
faire de la table, méme la plus humble,
une petite féte. Vous verrez que manger
et boire dans n’importe quel coin d’Eus-
kadi est un luxe a la portée de tous. C'est
logique : la bonne table fait partie de la
culture basque.

Si vous souhaitez un menu a base de
poissons ou de viandes a la braise, ren-
dez-vous dans grill "erretegia". C’est a
Getaria, Orio, Tolosa, Sukarrieta, Larra-
betzu ou Armentia que se trouvent les
établissements les plus renommés. Les
parfums de daurades, lottes et cote-
lettes cuisinées sur des grills au-dessus
de douces braises, emplissent les ports et
leurs environs. Vous ne pourrez que céder
a la tentation de vos narines..

.Un conseil : une bonne viande se mange
rouge. Les poissons, eux, se consomment
a point.

Les Cidreries "sagardotegiak" ce sont les
établissements qui proposent ces mémes
grillades accompagnées de leur pitto-
resque mise en scéne avec des tonneaux,
(kupelas). Une autre option pour un bon
déjeuner original est proposée par les
caves. Dans ce cas, il vous faudra réserver
le jour et le nombre de convives. Les plats
les plus courants sont les pommes de terre
avec du chorizo et les cotelettes de mou-
tons grillées sur sarments.

EUSKADI | GASTRONOMIE ET ENOTOURISME

Fermes Gourmet

Les fermes gourmet s’ajoutent a la singularité et a I'excellence de la
gastronomie basque. Ces constructions rurales congues pour le labour et
I'élevage, et qui dessinent les paysages idylliques d’Euskadi, sont maintenant
des restaurants harmonisant la pierre ou le bois au feu et aux braises.




omme le veut la logique dans

une société qui estime autant

la gastronomie, les concours

et les fétes sur ce théme se
déroulent tout au long de I'année. De
janvier a décembre, sur les places ou
aupres des sociétés gastronomiques,
lors des fétes patronales ou populaires,
des centaines de personnes passionnées
de cuisine participent aux concours
culinaires les plus divers qui ont lieu
dans toute I'Euskadi. Leurs proposi-
tions spontanées ont peu a envier aux
¢élaborations professionnelles. Flageo-
lets, paellas, pommes de terre, escar-
gots, omelettes, morue ou marmitako
(pommes de terre et thon) sont les
thémes favoris des concours tradition-
nels ou des équipes entieres de cama-
rades participent.

A Donostia/Saint-Sébastien, les ména-
geres, les jeunes amateurs et les cuisi-
niers ou cuisiniéres des bars et tavernes
participent a un concours d'omelettes
de pommes de terre pres de la plage de
La Concha. Si vous parcourez I’Arenal
de Bibao lors des fétes du mois d’aolt,

Putxera
a Balmaseda ;

Cuisinez une authentique putxera
avec quelqu'un du lieu, qui connalt les
ingrédients secrets...outre les flageo-
lets, le lard et le chorizo...et appréciez
le privilege de la savourer, cuisinée au
charbon, a feu doux, dans un txoko
taverne typique de la cité.

vous pourrez participer au Concours de
Terrines.. Sur les terrains d’Aixerrota d’Al-
gorta, on se dispute la meilleurepaella.
A Balmaseda, la tradition marine pri-
vilégie les putxeras (potées). En Rioja
Alavaise, de gigantesques ragoiits sont
préparés. A Laudio-Llodio, la fricassée
de lapin est au centre de la féte. Et parmi
tous ceux-ci, le marmitako est certaine-
ment le plat vedette.

En outre, vous pouvez visiter le Musée
de I'Histoire de Balmaseda, le Centre
d’Interprétation de la Passion et I'Eglise
San Severino. Et a proximité, le Musée
de La Encartada, I'ancienne usine des
traditionnels bérets.

EUSKADI | GASTRONOMIE ET ENOTOURISME

On raconte que les premiéressociétés gastronomiques furent créées au milieu du XIX°
siecle, parce que les hommes étaient en quéte de quelques heures de loisir social
loin du matriarcat vécu a la maison. Que ce soit vrai ou non, toujours est-il que les
temps ont changé et parmi les 1.548 sociétés basques et de Navarre, celles qui ont
adapté leurs statuts a la situation sociale actuelle visant a I'égalité entre hommes
et femmes sont de plus en plus nombreuses.

Vous aurez peut-étre la chance d'en connaitre certaines. Essayez...méme si vous
ne pourrez leur rendre visite qu'accompagné d'un ami qui devra étre membre de
cette société. Ce sera quelqu'un qui prépare le repas ou le diner dans une cuisine
parfaitement équipée et vous I'aiderez a placer les plats et les nappes.

Les sociétés gastronomiques ont leur siege dans les criées ou au rez-de-chaussée
d'un batiment quelconque. Elles comportent un nombre limité de membres : de
dix ou vingt jusqu'a presque cing cents, avec en moyenne environ 200 personnes.
Une bonne partie des sociétés autorisent I'acces aux femmes le midi et lors de
festivités précises. La tradition est en train de changer peu a peu. Chaque société
est différente...Et quelgues-unes comptent méme sur une présidente !
L'important est la compagnie, les échanges et la partie de cartes chevronnée qui
s'accompagne d'un verre de paxtaran. Vous appréciez ?

www.sociedadesgastronomicas.com
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Atelier de cuisine
traditionnelle
basque

Nombreux sont les lieux qui dispen-
sent des ateliers de cuisine tradi-
tionnelle, comme par exemple Pasai
Donibane.

Nous commencerons avec un café et
une discussion de présentation avec
notre cuisinier Alex Barcenilla et son
équipe, préts a nous ouvrir les por-
tes d’un atelier d’élaboration des plus
célebres plats de la cuisine tradition-
nelle basque, tels que les chipirons a
I'encre et le merlu sauce verte.




Cela est peut-étre dil au climat
atlantique, ou a 'abondance
d'excellents produits naturels que
I'environnement offre. Ou c'est
peut-éire méme I'ceuvre d'un
gene créatif et agité qui, armé
de son tablier et ses casseroles,
se transmet de génération en
génération. En Euskadl on rend
un culte a la cuisine !

e furent les "amamas" c’est-
a-dire les grands-meres, qui
dans les fermes, héritérent de la
plupart des secrets et recettes qui
font aujourd’hui la renommée de la
cuisine basque traditionnelle.

Cette connaissance s’étendit aux autres
membres de la famille. Dans chaque foyer
d’Euskadi, vous ressentirez cette extraor-
dinaire maitrise - chez lui, chez elle ou
chez les deux - des principes d’une cuisine
évoluée. Leurs réserves produisent admi-
ration et saine jalousie de tous !

Tout d’abord, il vous faut savoir que le-
pain préparé dans les fermes était a I'ogine
du pain de mais en forme de boules (talo),
pour devenir peu a peu du pain de blé.
Aujourd’hui, 1a pate est mélangée aux fa-
rines intégrales, proposant plusieurs ver-
sions écologiques dont la grande qualité
vous surprendra, 11 existe méme un pain
ayant un label de qualité basque :

« euskal ogia ».

EUSKADI | GASTRONOMIE ET ENOTOURISME
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Un plat quotidien apprécié notamment
par les froides journées d’hiver, était un
plat de flageolets (babarrunak). Actuelle-
ment, toute journée est bonne pour les
déguster, accompagnés de leurs “"sacre-
ments” : lard, piments (piparrak) et bou-
dins (odolkiak). Ne le ratez pas.

De simples pommes de terre au chorizo
cuisinées sur les terres alavaises reste-
ront gravées dans votre mémoire pendant
longtemps. Vous adorerez également
savourer les produits du potager dans la
pourrusalda (bouillon de poireaux), un plat
indémodable et trés sain.

1ls revendiquent leur appartenance a cette
terre : les cardes et haricots du pays, le
colin en sauce verte avec des pommes de

(I

terre, la morue au pil-pil ou a la bisca-
yenne, les viandes rouges et blanches,
lapoélée de perretxikos (champignon de
printemps), les escargots... 11 s’agit de
produits typiques qui sont encore pré-
parés dans les fermes isolées et sont dé-
gustés lors des fétes et sur les marchés.

Le fromage caillé est un des desserts
basques de référence. Fabriqué en sai-
son avec du lait de brebis, vous pouvez
le déguster avec du sucre ou du miel. Si
vous avez de la chance, le berger lui aura
apporté un parfum spécial apres y avoir
plongé un fer rouge.

11 en existe de nombreuses variétés et
chaque maison conserve jalousement
sa recette. Et comme elles sont toutes
différentes, elles obtiennent le méme
résultat : 'excellence.



MORUE
ala
BISCAYENNE

INGREDIENTS (pour 4 personnes)

4 tranches de morue, 3 oignons rouges,
2 gousses d’ail, 10 piments "choriceros”,
1 poireau, de la farine ou 3 tranches de
pain dur, huile d’olive, sel.

PREPARATION

Mettre 1a morue dans I’eau au préalable,
pendant 24 heures, en changeant I'eau
fréquemment.

Pour la sauce, couvrir le fond d’une poéle
avec de I'huile d’olive.

Couper l'oignon en petits morceaux,
le pocher a feu doux et lorsqu’il com-
mence a dorer, ajouter Iail et le poireau
hachés. Ajouter le pain en morceaux ou
bien quelques cuillerées de farine pour
lier 1a sauce.

Pour les piments : dter les graines, les
laver et les laisser a tremper dans I'eau
froide. Porter a ébullition et jeter cette
eau. Les remettre dans I'eau froide et
faire a nouveau bouillir. 1ls sont préts a
étre épluchés, enlever la peau et ajou-
ter la chair a la sauce. Passer le tout au
chinois (jamais avec un batteur) pour
obtenir la bonne finesse.

Placer la morue sur la sauce avec la peau
vers le haut, faire cuire quelques minutes
a feu doux...et a table.

TXIPIRONES
dans leur

ENCRE

INGREDIENTS (pour 4 personnes)

500 g de txipirones (petits calamars), 2
sachets d’encre de calamars, 1 tomate
mure, 2 gros oignons, 1 gousse d’ail, 1
verre de vin blanc,1 morceau de pain
dur, huile d’olive, sel.

PREPARATION

Faire revenir dans une casserole avec de
I’huile d’olive I'oignon haché, I'ail en la-
melles et la tomate hachée finement. Lais-
ser pocher I'oignon.

Puis, ajouter dans la casserole le pain dur
haché, le laisser quelques minutes pour
obtenir une pate homogene.

Meélanger I'encre de calamars avec le vin
blanc et I'ajouter dans la casserole. Laisser
cuire une demi-heure.

En attendant, nettoyer et laver les
calamars.

Si vous décidez de les farcir avec leurs ten-
tacules, hachez-les et introduisez-les dans
le calamar.

Lorsque la sauce est préte, passer au
presse-purée pour qu’elle devienne
onctueuse.

Ajouter les calamars dans la casserole et
laisser cuire environ 20 minutes.

11 ne vous reste plus qu’a vous régaler.

POMMES DE
TERRE au
CHORIZO

IN GRED]ENTS (pour 4 personnes)

1 kg de pommes de terre, 500 g de chori-
Z0 a cuire, 2 gousses d’ail, 1 oignon, 1/2
poivron rouge, 1 poivron vert italien, 500
ml d’eau, paprika doux ou piquant La
Vera, huile d’olive, poivre noir moulu, sel.

PREPARATION

Hacher finement I'oignon, le poivron vert
et le rouge.

Dans une casserole avec un peu d’huile,
jeter I'oignon et les poivrons, ajouter le
sel et le poivre ainsi que le laurier.

Faire pocher a feu doux pendant 15
minutes.

En attendant, éplucher les pommes de
terre et les couper. Couper le chorizo en
rondelles et I'ajouter en le faisant revenir.

Ajouter une cuillerée de paprika, en mé-
langeant doucement.

Ajouter I'eau selon la quantité souhai-
tee, et laisser bouillir pendant 10 minutes
environ.

Ajouter les pommes de terre et faire
bouillir pendant 20 minutes a feu moyen.

Gotter pour vérifier le sel et le poivre
et...a table.
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FLAGEOLETS

et leurs
SACREMENTS

INGREDIENTS (pour 4 personnes)

300 g de Flageolets de Tolosa ou Pinta
d’Alava, 200 g de travers de porc, 100
g de lard, 150 g de chorizo, 1 boudin a
I'oignon, 1 petit oignon frais, 1 poivron
vert, 1 poireau, 2 gousses d’ail, piments
d’lbarra, huile d’olive vierge, sel.

PREPARATION

Mettre les flageolets a tremper la veille.

Cuire le travers et le lard dans I'eau avec
une pincée de sel pendant 30 minutes dans
la cocotte-minute. Egoutter et réserver.

A part, faire cuire le boudin et le chorizo
dans une casserole avec de I'eau et une
pincée de sel pendant 40 minutes a feu
doux.

Hacher I'oignon frais, le poivron vert et le
poireau, les faire pocher dans la cocotte
avec un peu d’huile.

Egoutter et ajouter les flageolets. Recouvrir
d’eau, assaisonner et couvrir, laisser cuire
30 minutes.

Les flageolets doivent étre servis avec tous
leurs “sacrements”. Quelques petits pi-
ments viendront compléter la préparation.

RECETTES

COLIN en
SAUCE
VERTE

]NGRED]ENTS (pour 2 personnes)

4 tranches de colin épaisses, 250
grammes de palourdes, 125 ml de
bouillon de poisson, 2 cuillerées de
vin blanc,

4 gousses d’ail, persil haché, farine
huile d’olive, sel.

PREPARATION

Faire tremper les palourdes dans de
I'eau salée pendant 1 heure, pour
qu’elles lachent tout leur sel.

Eplucher les gousses d’ail et les hacher
finement. Faire chauffer I'huile dans
une casserole. Ajouter I'ail et le faire
dorer un peu. Puis ajouter une cuille-
rée de farine et la laisser une demie
minute.

Ajouter le vin et le bouillon de pois-
son, faire chauffer.

Ajouter le persil haché et poser les
tranches dans la casserole. Faire cuire
trois minutes par face en remuant la
casserole.

Ajouter les palourdes en remuant tou-
jours la casserole jusqu’a I'obtention
d’une sauce liée. Le plat sera rapide-
ment prét. Vous allez vous régaler.



ne gas-
tronomie
aussi déli-
cate dans
ses menus salés ne pouvait qu’avoir
sa correspondance dans ses douceurs.
11 n’est pas étonnant que chaque pro-
vince affiche ses propres spécialités, trés
différentes les unes des autres, que vous
pourrez trouver dans les patisseries de
chaque localité.

VASQUITOS ET NESQUITAS

TUILES ET CIGARETTES RUSSES

Si vous craquez pour le sucré, les truffes
en chocolat sont une spécialité inimi-
table a Vitoria-Gasteiz et Bilbao. Parmi
les autres délices, les vasquitos et nesqui-
tas et la tarte San Prudencio dans la capi-
tale alavaise. Les bilbainitos, le gateau de
riz, la Carolina, le Gateau russe, la Galette
de San Blas... a Bilbao.

A Markina-Xemein les cocottes sont les
stars, comme les brioches et les opillas
a Irun, les sanblases de la Rioja Alavaise
ou les gateaux moelleux et les chocolats
de Mendaro.

Tolosa vous proposera des cigarettes
russes et des tuiles, a Gernika-Lumo les
“ori-baltzak", a Bergara les spécialités
sont les gateaux garnis et frits. 11 existe
aussi le gateau basque et la tarte aux
pommes tres typiques et appréciés sur
tout le territoire basque.

Les "txutxitos" de Vitoria-Gasteiz, les
Ignacios de Azpeitia, les "xaxus" de
Tolosa, la "pantxineta" et la frangipane
de Donostia/Saint-Sébastien...

Quoi que vous choisissiez, vous savoure-
rez de tendres sensations oubliées.

CAROLINAS
W,
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COCOTTES

Ft en dessert. ..

D'autres desserts ont leur importance
sur les cartes des restaurants Par
exemple la "Intxaur-Saltsa," un dessert
aux noix traditionnel en Euskadi et la
mamia, un fromage cailé de lait de
brebis qui se consomme seul ou avec
du miel de Gorbea. Un autre dessert
tres local est le Fromage Idiazabal a
I'Appellation d'Origine, et qui se marie
trés bien avec la pate de coing. Si
vous vous trouvez en Alava, n'hésitez
pas a godter un "Goxua".

Voici un autre dessert typique, celui-ci
est d'origine basque-frangaise, c'est
le Gateau Basque, que vous pouvez
déguster fourré de creme pétissiere
ou de fruits comme les cerises, les
abricots...moelleux a l'intérieur et cro-
quant a I'extérieur. Tout un délice.
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de la cuisine en miniature
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Xipiron farci de créme
de champignon, grillade
d’aubergine avec fromage
et saumon a la creme de
yaourt, millefeuilles de légumes sau-
tés...ils affichent toute leur sophistica-
tion les "pintxos”que vous croiserez aux
comptoirs des bars que vous visiterez.
N’hésitez plus a tous les gotter dans ce
merveilleux univers !

Nous vous donnons quelques pistes pour
que vous repériez les quartiers les plus
animés et appétissants : le quartier de
la Marina a Fontarrabie, les rues : 31
de agosto, Mayor, Embeltran et Reyes
Catolicos de Saint-Sébastien, le Centre
Historique, Diputacion et Poza a Bilbao,
las rues : Cuchilleria, Dato, Prado et Rio-
ja de Vitoria-Gasteiz... et tous les centres
villes des localités d’Euskadi.

La liste est infinie !
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Tout a commencé par les humbles Gildas
les mini brochettes et les simples Péles
c’est-a-dire des ceufs durs... il s’agissait de
manger quelque chose pour accompagner
le vin de la Rioja Alavaise et le txakoli...
Bars et tavernes ont rivalisé d'imagina-
tion et ces premiers et simples "pintxos"
ont ouvert la porte a la science de la
nanogastronomie.

Iy a de quoi se
perare dans
l'univers
infini du pintxo




n vous promenant

dans  n’importe

quelle localité

basque et si votre
estomac crie famine, vous serez assailli
par le doute : Repas traditionnel autour
d’une table ou le choix des "pintxos et du
poteo "? Les deux possibilités se valent,
mais... golter aux "pintxos" est un pas-
sage obligé.

Jusqu’ou ira votre audace ? Les comptoirs
des bars et cafétérias proposent plus de
trois mille recettes différentes de pintxos
auxquels il faut ajouter les terrines et mi-
ni-portions de recettes traditionnelles ou
innovantes !

Un repas différent

Des hommes et des femmes du secteur de
I’hotellerie s’évertuent a développer cette
nouvelle expression culinaire qui, en vertu
de son succes, a gagné les régions voisines
et les établissements les plus glamour de
la planéte.

Vous les trouverez partout en Euskadi.
Sybarites et gourmets emplissent les
meilleurs établissements. Quand c’est
bien, il faut en parler. Au cours de votre
voyage, vous aimerez vous immortali-
ser a coté de sophistiqués pintxos d’ou
surgissent des nuages d’azote liquide ou
d’autres qui ressemblent a des nids de ser-
pents. La tradition se marie aux nouvelles
technologies.

14

L 'offre abondante des
comptoirs des bars
granait et se diversifie...

b

Serviette et tablier ou blouse blanche de
scientifique ? La nanogastronomie a des
touches de la cuisine moléculaire d’Adria,
Blumenthal, Gagnaire et This... Mais inu-
tile d’aller aussi loin : Euskadi est une
référence en matiére de pintxo 3.0.

La cuisine en miniature s’est transformée
en spectacle ! Cest tellement vrai qu’a
I'image d'une finale de foot, la télévision
autonome basque transmet en direct le
déroulement duChampionnat Euskal Herria
de Pintxos qui se déroule a Fontarrabie.

Consultez le calendrier. 11 est facile de
tomber sur un des concours de cuisine
de “pintxos" , de plus en plus nombreux
sur tout le territoire basque : Champion-
nat de Gipuzkoa, de Sopelana, Concours de
bars de Pintxos de Bilbao-Bizkaia, celui de
Deusto, des Cités Médiévales, Championnat
de la Semaine du Pintxo de Vitoria-Gasteiz ou
le Championnat de Pintxos de Zumarraga.

Manger des pintxos
a Donostia/Saint Sébastien

Passion pour la gastronomie, la tradition, la qualité et une re-
nommeée reconnue... Vous étes a --- Donostia/Saint Sébastien,
ce qui implique de visiter un marché, une boutique gourmet...
Et si vous avez du mal a vous décider, rien de mieux que de
Vous inscrire a itinéraire de pintxos sélectionnés.

Bl ¥
- e =
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une qualité reconnue

un vin qui séduit :

Vous dire que le vin est le moteur

de I'économie de la Rioja Alavaise le Txakoli

semble une évidence, mais cefa ne Tous les vins basques ne viennent

I'est plus si I'on vous précise quela - pas dela R|01a~Alava|se Les pays
renommee de ses vins vient de trés de Getaria. de la cbte de B‘Ecaye S
Toin. Et bien que la qualification d'Ap- G?{ﬂlkﬁg I‘?"‘mq "et Aiara- Ayala=en I —
pellation d'Origine Rioja ne fut.don- Araba/Alava, produisent "l'autre”

née qu'en 1991, la Junte Royale de vin basque couronné de I'appel-
Vendangeurs fut créée en 1787 pour lation d'origine, le txakoli.

dévelop;ﬂér' la culture des vignes et

o : e ¢ Si vous souhaitez découvrir une
ainsi contribuer a I'amélioration des "

i autre dimensio nologique,
débouchez une d bouteilles
Si ce monde vous intéresse, vous aprés avoir pris ¢ sance des

tés de raisins autorisées par le Conseil
de Régulation sont, pour les rouges : On dlt q
le tempranillo, la grenéc%ano,'
mazuelo et maturana tinta. Pour les
blancs : viura, malvasia, grenache

blanc, tempranillo blanc, maturana De couleur blanche - mais il existe
blane, turruntés, chardonnay, sauvi-

devez savoir que les principales varié- e e ?b Iw

son acidité

aussi en ge et rosé - il adu
" gnon-blanc et verdejo. 79 %| des vins caractére et est dé"bl!j's erﬁilus £

produits en Rioja Alavaise ‘sont élabo- - ent sur les tables du.monqe
%
rés avec le cépage tempranillo. ntier. Le Txakoli est élaboré. -

Vous trouverez trés intéressant de partir de raisins Hondarribia ’
visiter les caves et de découvrir la.  txuri y beltz, et munemahatsa.
culture cenologique, notamment sur - .* Chaque zone de production f
une terre qui donne naissance a des  son propre itinéraire touristiqu
RD1A (RI0 - o BE Sl vins internationalement reconnus Les vignobles de txakoli sont

Ty M
pour leur qualité. différents.. &
i
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RIOJA

ALAVAISE ﬁ
la passion du vin

Caves et tradition
dans la Rioja Alavaise

Un authentique caviste vous
enseignera |'élaboration du vin
d'une terre ou les gens vivent
grace a lui et pour lui. Vous
pouvez choisir parmi différentes
caves ou vous apprendrez a
déguster des jus qui fascineront
votre palais.

Expériences uniques
a la Rioja Alavaise

Nombreuses sont les expérien-
ces ceno-gastronomiques pro-
posées dans cette charmante
région.

II'suffit uniquement de connaitre,
selon la saison de votre visite, la
programmation des événements.
Ce sera tres certainement une
grande expérience.

www.visitriojaalavesa.com

e territoire de la Rioja Alavaise a

toujours été une route historique

de passage entre la Méditerranée

jusqu’au Cantabrique, pour des cen-
taines de peuples. Cette culture millénaire
a laissé une empreinte riche. Dolmens,
vignes, oliviers, ensembles architecturaux,
nécropoles, ermitages, ponts, chemins,
sous-sols et caves vous décrivent cette
terre.

La Rioja Alavaise se trouve entre la calme
rive gauche de I'Ebre et les hauts sommets
de la Sierra Cantabrique, a plus de mille
metres d’altitude. Cette nature spectacu-
laire a obligé a positionner les vignobles
en terrasses et pentes douces, avec des sols
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argileux et calcaires qui octroient aux rai-
sins et aux vins des caractéristiques spéci-
fiques d’élaboration de crus et de réserves.

L’empreinte humaine aussi s’apprécie en
Rioja Alavaise. Les signatures des grands
architectes comme Maziéres, Calatrava,
Aspiazu, Gehry ou Marino, entre autres,
s’affichent sur des constructions et caves
suggestives...Mais les sous-sols et caves fa-
miliales de Laguardia, Lapuebla de Labarca,
Leza ou Navaridas vous impressionneront
certainement tout autant de la méme fa-
con, méme si elles ne se revendiquent pas
d’un auteur.

Mais soyez vigilants, tout n’est pas
vignoble !

Une expeérience centenaire mariee aux toutes dernieres technologies,
c'est le savoir-faire d'un peuple qui a fait du vin sa passion

Le territoire est en cours de rénovation
de ses anciennes oliveraies. A Moreda et
Lanciego, vous pouvez visiter deux jo-
lis pressoirs et a Barriobusto un musée
consacré a I'huile d’olive.

Et si vous tombez sur une visite
théatralisée
Quoi de mieux !

www.arabakoerrioxa.eus/es

-7‘3‘
o
RIOJA

Denominacién de Origen Calificada

Vous ne les oublierez pas. Les vins
de la Rioja Alavaise font partie, comme
ceux de la Rioja Baja et la Rioja Alta,
de I'Appellation d'Crigine Qualifiée
Rioja. Pratiguement trois mille hec-
tares de vignes sont cultivés. lls pro-
duisent d' excellents crus, réserves et
vins nouveaux. lls obtiennent régulie-
rement les premieres places lors des
concours cenologiques  internatio-
naux auxquels ils participent.

Les vendanges ont lieu en sep-
tembre. Une bonne excuse pour
visiter la région !



orsque de la route de Laguardia ou
Lapuebla de Labarca vous aperce-

vrez I’horizon d’Elciego vous y verrez

briller des lumieres d’argent, d’or et
de rose...Le fier titane des nouvelles ins-
tallations concues par Frank Gehry pour
les Caves Vinos de los Herederos del Mar-
qués de Riscal attire tous les regards. En
quelques metres, vous passerez des profon-
deurs du XIX® siecle aux formes de I'avant-
garde architecturale du vin.

Dans les offices de tourisme -Laguardia,
Labastida et Elciego- vous obtiendrez
toutes les informations concernant les ac-
tivités touristiques qui se déroulent dans
la Rioja Alavaise et sur les visites de caves
et sous-sols.
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Les nouvelles caves expriment avec leur

architecture imposante une nouvelle conception
du monde et des marchés du vin en Rioja Alavaise.

L’architecture cenologique est im-
posante. Santiago Calatravaa congu
une coupe de vin et des files de
tonneaux pour créer la forme

de la cave : ainsi est née Ysios.
Tout comme celle de Laguardia,
elle étonne par sa couverture on-
doyante sur le fond des montagnes
du Cantabrique.

A Samaniego, I'architecture du vin offre
un spectacle de lumieres et d’ombres,
avec de grands espaces en verre et ciment
parfaitement intégrés a I'environnement.
Ifaki Aspiazu est I'auteur de ces installa-
tions des Bodegas Baigorri.

L'architecte francais Philippe Maziéres a
dessiné CVNE, a Laguardia. Mais les caves
Campillo, a Laguardia, comme Faustino,
a Oion, sont d’autres sites intéressants le
long de votre parcours en Rioja Alavaise.

' Expériences
. au milieu
des vignobles

Nombreuses et variées

sont les expériences que

VOUS pourrez vivre avec pour toile
de fond les paysages de vignobles.

Par exemple, une dé- [E%s
gustation nocturne sous g
les étoiles des Bodegas
Valdelana.

m Ouune balade en Jeep 4x4
pour finir avec un pique-ni-
que champétre et une visite
de la Bodega Palacios.
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~Une histoire

de pierres millénaires

ELVILLAR

e peuple basque a découvert les

bontés de la Rioja Alavaise depuis

des milliers d’années. Chacune de

ses localités renferme un patrimoine
historique qui vous séduira. Soulignons les
dolmens de Layaza, dans le port d'Herrera,
Sotillo, San Martin, La Huesera a Laguar-
dia, La Chabola de la Hechicera a Elvillar, El
Encinal et Los Llanos a Kripan. Les nom-
breux pressoirs ruraux que de nombreuses
localités ont conservés sont tout aussi
intéressants.

Preés de Labastida se trouvent les Castros
de Buraddn, agglomérations déja habitées
3 1'Age du Fer. A coté de Laguardia, le vil-
lage proto-historique de La Hoya possede
un musée qui rappelle les formes de vie
d'il y a presque trois mille ans. Son histoire
truculente vous surprendra : elle explique
comment ses habitants furent exterminés,
sous les fléches, les feux et les lances !

De nombreux monuments méga-
-~ lithiques parlent d'un passé qui
remonte.a plus de 3 000 ans.

Ici aussi, 'histoire vous séduira.

L’origine médiévale de la Rioja Alavaise,
prise entre la Navarre et la Castille, ex-
plique les nombreuses villes fortifiées. La-
braza est I'une d’entre elles. Son excellente
conservation lui a permis de remporter le
Prix International des Villes Fortifiées. Sa
centaine d’habitants bénéficient, tels des
seigneurs féodaux, d'un des villages les
plus beaux d’ Alava.

Tout a c6té, Laguardia domine le centre
du territoire. Ses remparts et tours abritent
une intense vie sociale ou le tourisme bé-
néficie d’un statut privilégié. Si vous en
avez la possibilité, optez pour une visite
guidée qui inclut le porche de I" Eglise
Santa Maria. C’est un endroit vraiment
extraordinaire et parfaitement conserve !

A T'extréme ouest de la Rioja Alavaise,
Salinillas de Buraddn dresse encore avec
fierté ses remparts défensifs, ses tours et
son Palais des Comtes d’ Ofate. C'est la
que surgit une source de saumure, visitée
par des centaines de touristes. Vous allez
stirement I'apprécier ! Inscrivez a votre
programme une journée passionnante de
pur cenotourisme dans la Rioja Alavaise.
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es climats tempérés et humides du
Golfe de Biscaye en Euskadi dyna-
misent la culture de vignes d’in-
térét destinées au "txakoli", dans
lesfermes des cotes de Gipuzkoa ou de
Biscaye, ou de la vallée de Aiara-Ayala...
Elles furent incluses il y a vingt ans dans

Commercialisation garantie Avec- les appellations d’origine, permettant ainsi
un développement croissant de ce vin.

trois appellations d'origine différentes

Le parfum du txakoli

est réclame par les plus sophisti- Vous pourrez visiter les caves de production avec des dégustations, parfois noc-
qués et innovants marchés inter- turnes, pour découvrir les secrets de ce vin si spécial.

g : i De cette fagon, vous découvrirez également les villages cétiers et de I'intérieur,
nationaux du.vin. Sa saveur est Les communes de Getaria, Zarautz, Amur- e 9 9

el ) s 5 rio. Bakio et Ordufi sdent d reuit riches en caractéristiques et traditions. Le long de votre circuit, vous verrez les
différente; unique:’Son-caractere ,0’ .a, oe . u. a possedent des arcutts vignes de ce raisin qui accomplit la magie de se transformer en "txakoli".
équipés qui marient culture, gastronomie

) loqi Lorsque vous apprendrez a le marier a d'autres produits de la région, comme le
et cenologie. . ) ) :

g Fromage d' Idiazabal, les Anchois de Bermeo ou les Poivrons de Gernika, vous
vous sentirez élevé au grade de sommelier.

—Getaria, Biscaye et Alava— le "txakoli"

est séducteur et acide, pour cer-
tains, il se marie tres bien avec le
poisson...Maintenant, c'est a vous
de décider. Et souvenez-vous, letxakoli en Euskadi dispose de 3 appellations d'origine :

e celle d' Alava (Aiara-Ayala et Alto Nervién) “Arabako txakolina”
www.txakolidealava.eus
£ un vm qu1 Ouvre les fronﬂeres

b, W#W\qﬂ ! 1 d o celle de Biscaye (Bakio et Gernika-Lumo) “Bizkaiko txakolina”
_1 ""'"h J - y www.bizkaikotxakolina.eus

e celle de Getaria (Aia, Orio, Zarautz et Getaria) “Getariako txakolina”
www.getariakotxakolina.eus

Et si vous voulez vivre cette expérience aupres d'une cave :

Txakolingunea, le Musée

Dans ce Musée du txakoli, situé a Bakio, et a I'aide de mo-

yens audiovisuels ou interactifs, vous en saurez plus sur ce vin a
I'identité basque, qui est unique et singulier. Découvrez son his-
toire, son mode d’élaboration et faites une dégustation. Froid,
il est incroyable.

Réservations au 0034 946 028 513



LES CIDRERIES

Txotx 1

c'est la'ele

orsque vous entendrez la voix du

"txotx! " approchez votre verre de

la barrique (kupela) que vous pro-

posera le producteur de cidre de la
région de Donostialdea ou d’une autre des
zones de production basques, saisissez au
vol deux doigts de cidre coulant de la can-
nelle et passez votre tour au suivant. Apres
vous dégusterez une superbe cotelette...
debout, ou attablé. C’est la coutume dans
les cidreries.

La coutume du txotx ! vient de la dégus-
tation des différents cidres par les clients
avant de choisir lequel ils vont acheter.
Cette coutume s’est aujourd’hui adaptée
et les cidreries qui font partie du circuit
hotelier de Gipuzkoa, Biscaye et Araba/
Alava ouvrent leurs portes a toute per-
sonne désirant déjeuner ou diner.

Depuis des siecles, toute ferme basque
possede dans ses alentours de superbes
pommiers. Dix jours apres la récolte et le
stockage des pommes, le jus (zizarra) est
extrait a I'aide d’une presse et, une fois
fermenté, produit le cidre (sagardoa).

Pk
?&:EI N’oubliez pas de
o réserver au :
=] . sagardoa.eus

Al

Si vous souhaitez découvrir ce monde
du cidre de plus pres, Euskal Sagardoa
Route réalise des visites guidées des
caves, depuis le verger jusqu’a la dé-
gustation finale du cidre Euskal Sagar-
doa D.0. en bouteille ou directement
des tonneaux.

EUSKADI | GASTRONOMIE ET ENOTOURISME

Vous pourrez trouver des cidreries dans la
région de Donostialdea, principalement a
Hernani ou Astigarraga, et également sur
Tolosa et Legorreta. Aramaio et Kuartango
en Alava et Gernika-Lumo, Gatika, Leza-
ma et Zornotza en Biscaye en proposent
également plusieurs.

11 se peut que vous coincidiez, dans une
cidrerie, avec une joyeuse « triki-trixa »
avec accordéon et tambourin. L'expérience
en vaut la peine. Pour bien connaitre le
monde du cidre, vous pouvez visiter Sa-
gardoetxea (le Musée du Cidre) a Astiga-
rraga, capitale du cidre basque. Ici a été
développé le projet « Sagardun », qui con-
serve vivante la culture de la pomme.

G0

VISITE GUIDEE

En famille

Que le cidre soit une excuse ou
une raison, le prendre comme réfé-
rence pour visiter, connaitre et pro-
fiter en famille est une bonne idée.

Vous pourrez réaliser des excur-
sions, des itinéraires de pintxos,
découvrir une ferme ou vous logez
dans un des gites ruraux.

www.igartubeitibaserria.eus/es
www.sagardoa.eus

e cidre et la mer

Vous arriverez en bateau jusqu’a
'Usine Maritime Basque Albaola
depuis le magnifique port de Pasaia
pour découvrir en direct la cons-
truction d’une réplique exacte d’un
baleinier.

De retour au port de Pasaia, vous
pourrez vous plonger dans la culture
du cidre basque a Sagardoetxea, le
musée du cidre d’Astigarraga.




Les marchés des produits

glabores dans les fermes

comme ceux des produits

provenant de la derniére

marée de péche vous offrent la _
proximité, la fraicheur, la qualité
et le soin de leurs producteurs.

9

uelle que soit la date de votre |

voyage, vous trouverez toujours Y

ouverts les marchés de détail et de gros

des principales localités basques. l,d‘
En vous y rendant, vous échangerez avec les
"baserritarras" (les maraichers) a I'image de leurs
clients habituels.



Juste quelques heures
" séparent les ports des

— 7 =
marches... ) ) 2
- T

“‘.-.

e

es marchés et foires fa-

vorisent un contact direct

entre clients et produc-

teurs. Notamment ceux

deDonostia/Saint-Sébas-

tien: La Bretxa, El Anti-

guo et San Martin. Sans

quitter Gipuzkoa, a Ordizia

-le mercredi- vous verrez comment les

prix de référence sur tout le territoire sont

fixés, et a Tolosa -le samedi- vous pour-

rez acheter des flageolets et des boudins
extraordinaires.

Bilbao fait toujours tout en grand !
D’apres le Guiness des Records, La Ribera
est le Marché Municipal de Gros le plus
vaste, en plus d’étre le plus important
marché couvert d’ Europe.

11 faudra que ce soit un lundi...Le marché
de Gernika-Lumo vous accueille le premier
jour de la semaine pendant toute I'année,
et acquiert une forme plus étendue et po-
pulaire le premier et dernier lundi d’oc-
tobre, méme si les samedis d’hiver il offre
aussi d’intéressants produits de saison !

A Vitoria-Gasteiz le marché est tout proche
: en plein centre, la Plaza de Abastos revit
son ancienne et intense activité. Chaque
samedi, un vaste choix de légumes, fruits
et fromages est proposé en extérieur.

EUSKADI

VENTE DE FROMAGE IDIAZABAL

Tout au long de I'année, des marchés ex-
ceptionnels sont organisés, comme ceux
de Santo Tomas, dans les trois capitales
basques, la Foire de I'élevage de Agurain,
la Foire de la pomme de terre de Valdego-
via-Gaubea, celle de Santiago a Vitoria-
Gasteiz, le Jour du Poivron de Gernika, le
Marché Agricole de Balmaseda ou Tolosa
Goxua: La Foire du dessert a Tolosa.

Le cidre, le fromage, la "txistorra”, le
thon, les anchois et maquereaux, le
“txakoli”, font également I'objet de fétes
colorées et de journées de marché a Asti-
garraga, Ordizia, Orio, Fontarrabie, Zarautz ou
Bermeo.

Ici, on aime les produits de saison : les
premiers Fromages d’ldiazabal, les fruits
et légumes d’été, les "perretxikos”, les
champignons d’automne, les haricots
pour T’hiver...

GASTRONOMIE ET ENOTOURISME

Visitez un marché

L'expérience en vaut le détour, et pas
seulement pour les étals bariolés qui
s'offrent a vos yeux, mais aussi parce
que vous allez avoir I'opportunité de
converser avec les producteurs, les
baserritaras, qui ont cultivé tout type
de légumes.

L'atmosphere des marchés est tel-
lement unique qu'elle mérite d'étre
vécue. D'une maniére ou d'une autre,
vous plongerez dans le plus authen-
tique de cette terre.




Un gourmet

Fromages au label de garantie

En Euskadi, le lait de brebis de race autochtone
Latxa produit des fromages riches, bénéficiant d'un
prestige reconnu. 11 s’agit du Fromage Idiazabal
avec Appellation d'Origine... que vous adorerez dé-
guster, qu’il soit nature ou fumé. Et en emporter
pour 'offrir sera une excellente idée.

Txakoli : le blanc d'ici

11 existe trois appellations d’origine
et toutes sont estimées sur les
marchés internationaux du vin les
plus innovants. Ce sont : Arabako
Txakolina, Getariako Txakolina et
Bizkaiko Txakolina. Lorsque vous le
gouterez, vous remarquerez qu'il
s’accorde avec tout : le Fromage
1diazabal, les Antxoas de Bermeo,
les Poivrons de Gernika...

°Q
C

Flageolets au label
de qualité

1ls bénéficient de la catégorie
“excellence” parmi les plus pres-
tigieux gotteurs, et ne présentent
pas en vain la garantie de qualité
Eusko Label. Les variétés actuelles
sont le Flageolet de Tolosa et |a Pinta
Alavesa.

Huile d'Olive
Labellisée
FEusko Label

L’ Huile d'Olive Vierge Extra
labellisée Eusko Label est
un produit délicieux de
haute qualité, entiére-
ment produit en Euskadi.
Soumise a des contrdles
stricts, c’est un aliment
trés apprécié pour la ri-
chesse de ses nutriments.

"Guindillas"

Une yraie gourmandise

1ls se mangent seuls ou accompa-
gnés de flageolets, sous forme de
Gilda (avec une olive et un anchois)
ou accompagnés d’un autre pin-
txo. Les Piments d’lbarra labellisés
Eusko Label sont une authentique
gourmandise.

. De la criée a la boite

La célébrité des conserves de pois-
son d’origine basque est mon-
diale. De fait, Euskadi concentre
10 % de I'industrie nationale des
conserves de poisson : bon ite,
thon, anchois... Vous remarquerez
la différence.

- ¥ = L. -
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Tradition tout en
douceurs

Les autres délices authentiques :
truffes, vasquitos et neskitas, bilbai-
nitos, brioches, cigarettes russes et
tuiles de Tolosa, "ori-baltzak"... Les
variétés de la patisserie basque
mettront tous vos sens a I'épreuve.
Laissez-vous emporter.

Cidre du
pomme 100 %
autochtone

Certaines régions d’Euskadi
affichent une longue tradi-
tion du cidre. Le Cidre Naturel
du Pays Basque labellisé Eusko
Label est un cidre de qualité
supérieure produit dans les
fermes par des mains ex-
pertes, en respectant toujours
les techniques traditionnelles.
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LesVins de la
Rioja Alavaise

Les crus, les réserves et les vins
nouveaux sont inclus dans I’
Appellation d'Origine Qualifiée
Rioja. Leur renommée les place
systématiquement aux pre-
miers rangs des concours ceno-
logiques internationaux. Votre
palais ne les démentira pas.

Sel d'Anana

Le Sel d'Afana est considéré comme
"un des meilleurs sels au monde”, et
est reconnu par des professionnels
de prestige qui l'utilisent dans leurs
restaurants. Quatre types de sel sont
produits...

Le Sel de Leintz est chargé d’histoire.
Le musée et la boutique consacrés
au sel sont intéressants a visiter.
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Une pincée de sel
dans la vallée salée

Une visite guidée vous plongera dans
un environnement unique et vous
dévoilera les secrets du sel d'Afana,
ses facettes historique, culturelle, na-
turelle, de production, thérapeutique
(spa salin) et gastronomique... Pour
éveiller tous vos sens.

www.vallesalado.com




musees centres d't mterpretalzon unwerszte

La cwsme il faut ! expllquer et

Lorsque vous saurez comment on
elabore les ragodts, quelles farines
choisir et pourquoi fe vin doit éire
un cru, vous pourrez appréecier de
nouvelles saveurs et sensations : ce
que vous mangerez avec les yeux,
les mains, la bouche...

dautres formes de saveurs

uskadi accueille plusieurs-
centres d'interprétation et musées
gastronomiques.

A Tolosa vous vous lécherez les
doigts au Musée du txokolat Rafa Gorrotxa-
tegi, qui présente les techniques de la cor-

poration du XIV¢ au XIXe siecles.

A Ordizia, Goierri guipuzcoano, vous trou-
verez le Centre d'Interprétation de I'Alimenta-
tion et la Gastronomie D’elikatuz.

Ezkio-ltsaso accueille la Ferme Musée lgar-
tubeiti, dont TI'activité principale est cen-
trée autour du cidre, en marge des taches
habituelles qui vous familiariseront avec
la vie quotidienne d’une ferme.

De nombreuses activités sont centrées au-
tour du théme du fromage, qui vous inté-
resseront surement. Vous découvrirez les
troupeaux de brebis, les bergers et leurs
fermes...vous pourrez méme apprendre a
fabriquer du fromage frais ou caillé, et le
déguster sur place. 11 existe plus de vingt
fromageries dans toute I'Euskadi que vous
pourrez visiter.

Le Centre d'Interprétation du Fromage d'ldia-
zabal, se trouve dans cette localité et il
explique les secrets de I'appellation d’ori-
gine tout en proposant des dégustations.

Si I'univers du txakoli vous intéresse, ren-
dez-vous a Bakio, le Txakolingune pro-
gramme de nombreuses activités autour
de ce vin.

Comme vous le voyez, une infinité de pos-
sibilités vous sont proposées, pour mieux
connaitre la gastronomie et ses secrets.

FERME MUSEE IGARTUBEITI

Et si nous parlons de vin, n’importe
quelle cave de la Rioja Alavaise est en soi
un musée ou une académie. Si vous sou-
haitez en savoir plus, le Centre Thématique
du Vin Villa Lucia, a Laguardia, vous per-
mettra de découvrir les processus d’éla-
boration du vin, avec des dégustations
virtuelles et des jeux.

La localité d’Astigarraga accueille Sa-
gardoetxea, leCentre d'Interprétation de la
Pomme et du Cidre. L’espace muséal se
trouve a co6té d’'un verger de pommes.
11 est équipé des ressources et des tech-
nologies les plus avancées, de panneaux
informatisés, de matériel interactif, de
photographies et de jeux.

EUSKADI
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L'OFFRE DE FORMATION

POU

R LES AMOUREUX

DE LA CUISINE AFFICHE

SON NIVEAU

ne gastronomie avec autant
de personnalité et tradition-
nellement aussi enracinée ne
pouvait que s’envoler au-dela
des fourneaux familiaux pour étre trans-
mise grace a la formation supérieure. Le
but ne peut étre que de former de bons
professionnels qui seront la reléve gé-
nérationnelle des étoiles de ce brillant
firmament.

11 est vrai qu'ici, la passion nait bien avant
d’entrer dans les douze Ecoles Hotelieres
que compte I'Euskadi. Elles accueillent
chaque année un nombre d’étudiants de
plus en plus important. Ces écoles pro-
posent une alternance entre recherche et
apprentissage technique et pratique, dans
le but de faire découvrir concrétement
cette profession aux éléves. La formation
proposée est vaste, elle marie innovation
et tradition en prenant toujours pour réfé-
rence le savoir-faire de toute une géné-
ration qui a marqué de son empreinte la
gastronomie de ce pays.

En paralléle des écoles réparties sur tout
le territoire et de niveau universitaire, il
existeLe Basque Culinary Center, situé dans

SITAIRE

basgue culinary center

le Parc Technologique de Miramon, a
Donostia/Saint-Sébastien, qui accueille
déja les premieres promotions du di-
pléme universitaire officiel en Gastrono-
mie et Arts Culinaires de I'Université de
Mondragon. Les étudiants viennent du
monde entier et leur objectif est de réus-
sir dans I'art de la gastronomie, I'hétel-
lerie et I'industrie alimentaire. Appréciez
le niveau des professeurs : Juan Mari
Arzak, Martin Berasategui, Pedro Subija-
na, Karlos Argifiano, Andoni Luis Aduriz,
Hilario Arbelaitz et Eneko Atxa. Comme
vous pouvez I'imaginer, c’est un privilege
de recevoir leurs cours magistraux.

Dans les salles, on parle des systemes de
production et d’élaboration culinaires,
de gestion d’entreprise, de personnel et
de gestion des clients, de culture gastro-
nomique, de services a la clientele...mais
encore des fondements scientifiques ap-
pliqués a la gastronomie. 11 faut ajouter
a cela trois parcours d’approfondisse-
ment : avant-garde culinaire, innovation,
affaires et apprentissage, et industrie ali-
mentaire. Tout un programme pour ces
futures étoiles !

www.bculinary.com




Venir en Euskadi, c’est gotter toutes
ses spécialités gastronomiques et
quelques-uns de ses vins fantastiques.
C’est vivre I'essence d’un pays qui a
toujours voué un culte a la bonne
table, aux matieres premieres, a leur
¢élaboration et leur partage, une fois

cuisinées, avec leurs proches.

...nOUS Yous
nyitons
a les savourer:

Un restaurant
de renom

Parce que
les offres des
restaurants
étoilés de
renommeée
internationale
sont
nombreuses.

Visiter
un marché
traditionnel

Echangez avec les paysans qui
vous offrent le meilleur de leur
terre et de leur ame.

EUSKADI

iNncontournables

GASTRONOMIE ET ENOTOURISME

Une route tout
en pintxos

Pour déguster des plats en
miniature en bonne compagnie
et sans complexes.

Un bon
Rioja
Alavesa

Entre fortifications et
villages accueillants, dans

n'importe quelle cave
ou bien ou vous
choisirez de
déguster un
des meilleurs
vins.

4

de ['cenotourisme et la gastronomie en Fuskadi...

Le txakoli
bien frais

Accompagné par
des fruits de mer

ou du poisson dans
n'importe quel port
ou ferme, pourvu qu'il
soit bien frais.

Les desserts
traditionnels

Euskadi vous simplifie la
tache pour régaler vos
proches de retour chez
vous. Une extraordinaire
patisserie traditionnelle pour
prolonger les saveurs.

Les secrets
de la bonne
cuisine
A votre retour, vous saurez par-
faitement le faire, parce que vous
aurez appris dans un atelier ou
un cours de gastronomie. Vous
deviendrez le "pil-pil* de toutes

les sauces
de vos repas.

Un poisson
"freskue"

Un parfum de port et de fraicheur
de la péche : les anchois, thons,
daurades vous attendent...et
vous vous lécherez les doigts de
sardines grillées.

Un menu
de cidrerie

Morue et cotelettes grillées,
uniquement interrompues par
le "txotx!" pour se précipiter
vers la barrique (kupela) et
saisir le cidre.

Manger
comme
a la maison

Pour I'amour et le savoir-faire
que vous rencontrerez dans
les centaines de restaurants
familiaux.




DOUZE MOIS...
des centaines

de rendez-vous culinaires

Vous aimez les démonstrations et
concours de la cuisine de toujours, les
fétes culinaires et des produits d’ali-
mentation ?

Vous n’aurez aucun probléme avec le
calendrier. En Euskadi les rendez-vous
ou les concours en relation avec la
gastronomie se déroulent partout et a
toutes les époques de 'année.

Concours, expositions, dégustations et
vente de produits alimentaires et artisa-
naux sont traditionnels lors de ces ren-
contres tres fréquentées qui refletent
la culture populaire et les coutumes
culinaires d’Euskadi.

Vous vous y connaissez en cuisine ?
Vraiment bien ?

Les concours comme le San Sebastian
Gastronomika-Euskadi Basque Country

attirent les plus grands professionnels de
la cuisine et de la critique gastronomique,
méme s'ils ouvrent également leurs portes
aux amateurs gourmets.

A T'image duChampionnat d'Euskal Herria
de Pintxos a Fontarrabie ou la Semaine du
Pintxo et de la Cassolette de Vitoria-Gasteiz.
Organisez votre s¢jour pour en découvrir
certains.

=

Voici quelques-uns des évenements les plus représentatifs de
la culture gastronomique basque, les dates peuvent varier selon
I'année ou la situation. Ce ne sont pas les seuls, mais tous en
font partie.

Janvier :

Jour du Txakoli a Getaria

Février

Foire de la Truffe d’Alava a Kuartango

Mars :

Foire de la Charcuterie de Sopuerta
Présentation des vendanges de Txakoli a Bakio
Avril :

Artzai Eguna (Jour du Berger) a Ordizia

Jour du Maquereau a Mutriku

Jour du Txakoli a Aia

Mai :

Antxoa Eguna (Jour de I' Anchois) a Ondarroa
Féte du Miel de la Montagne Alavaise a Antofiana
Sagardo Eguna (Jour du Cidre) d'Usurbil

Txakoli Eguna a Amurrio

Foire de la Péche de Bermeo

Foire du Perretxiko et de la vache Terrefia a Kuartango
Juin :

Grande Semaine du Pintxo d'Alava a Vitoria-Gasteiz
Concours de Pintxos a Elgoibar

Journées Gastronomiques de Debagoiena
Juillet :

Jour du Poivron de Gernika

Foire du sel d'Afiana

Féte de la Daurade a Orio

Jour de la Sardine de Santurtzi

Aot :

Artzai Eguna (Jour du Berger) a Araia
Septembre :

Artzai Eguna (Jour du Berger) a Amurrio

Artzai Eguna (Jour du Berger) a Legazpia

Féte des Vendanges de la Rioja Alavaise
Concours des Fromages d'ldiazabal & Ordizia
Sagar Uzta (Cueillette de la pomme) a Astigarraga
Sagardo Eguna (Jour du Cidre) a Saint Sébastien
Jour du Txakoli a Zarautz

Jour du Poulpe a Zumaia

Octobre :

Championnat de "Euskal Herria" de Pintxos
Algusto, Saber y Sabor a Bilbao

Foire du Flageolet Pinta Alavesa a Pobes

San Sebastian Gastronomika

Foire des Fruits de mer a Zierbena

Foire de I' Elevage a Agurain

Semaine de la Cuisine Miniature a Vitoria-Gasteiz
Journées Gastronomiques de Debagoiena
Tolosa Goxua foire du dessert a Tolosa

Foire du Vin et du Fromage "Ordizia Txapeldun" a
Ordizia

Foire de la Pomme de Terre d’Araba/Alava a Valdegovia
Novembre :

Foire San Martin a Santa Cruz de Campezo
Semaine du Flageolet de Tolosa

Décembre :

Foire Santa Lucia a Zumarraga

Foire de la Cotelette de Tolosa

Foire San Tomas a Saint-Sébastien et Bilbao
Foire agricole de Noél a Vitoria-Gasteiz
Semaine de la Cassolette a Vitoria-Gasteiz
Ardoaraba. Vins d'Alava a Vitoria-Gasteiz

INFOS pratiques

EUSKADI TOURISME
turismo.euskadi.eus
TOURISME ARABA-ALAVA
www.alavaturismo.eus
TOURISME BISCAYE
www.visitbiscay.eus
TOURISME GIPUZKOA
www.gipuzkoaturismoa.eus

Alava

Avurrio B8

945 393 704 - www.amurrioturismo.com
eLcieco B

945 606 632 - www.elciego.es
LagasTio B

945 331 015 - www.labastida-bastida.org
LAGUARDIA

945 600 845 - www.laguardia-alava.com
MURGIA

CUADRILLA DE GORBEIALDEA

945 430 440 - www.gorbeialdekokuadrilla.eus
queJana BB

945 399 414 - www.aiaraldea.org
SALINAS DE ANANA

945 355 089 - www.ananaturismo.com
SALVATIERRA-AGURAIN

945 302 931 - www.visitlautada.com
SANTA CRUZ DE CAMPEZ0

CUADRILLA DE MONTANA ALAVESA

945 405 424 - www.arabakomendialdea.eus
VILLANUEVA DE VALDEGOVIA E

945 353 040 - www.valdegovia.com
VITORIA-GASTEIZ E‘I

945 161 598 - www.vitoria-gasteiz.org

Bizkaia
ARENA (MUSKIZ)
662 547 468 - www.visitenkarterri.com

BAKIO

946 193 395 - www.bakio.eus
BALMASEDA

946 802 976 - www.visitenkarterri.com
BARAKALDO (BEC)

944 995 821 - www.visitbarakaldo.eus
BeRMEO B

946 179 154 - www.bizibermeo.eus
BILBAO TURISMO E‘I

944 795 760 - www.bilbaoturismo.net
BILBAO AEROPUERTO

944 031 444 - www.euskaditurismo.eus
BILBAO, GUGGENHEIM &=

944 795 760 - www.bilbaoturismo.net
DURANGO

946 033 938 - www.turismodurango.net
ELORRIO

946 820 164 - 688 776 270 - www.visitelorrio.com
ENCARTACIONES ENKARTUR E

946 802 976 - www.visitenkarterri.com
GAZTELUGATXE

946 179 154 - www.bizibermeo.eus
cernika-Lumo EVER

946 255 892 - turismo.gernika-lumo.eus
ceTxo E1ER

944 910 800 - www.getxo.eus/turismo
GORDEXOLA

946 799 704 /946 798 061 - www.gordexola.eus
orLiz E1

946 774 348 - www.visitgorliz.eus
KARRANTZA

946 806 928 - www.karrantza.org
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Leermio B

946 844 017 - www.lekeitioturismo.eus
menpaTA B

946 257 204 - www.mendata.eus
munpaka B8

946 177 201 - www.mundakaturismo.com
MUSKIZ

946 802 976 - www.visitenkarterri.com
MUXIKA

946 257 609 - www.urremendi.org
onpARROA BB

946 831 951 - www.ondarroa.eus
orouia B

945 384 384 - www.ordunaturismo.com
orozko B

946 122 695

www.gorbeiaeuskadi.com

pLeNTzIA BB

946 774 199 - www.visitplentzia.com
PORTUGALETE

944 729 314 - www.portugalete.org
sanTurTzi 1

944 839 494 - www.visitsanturtzi.eus
sopeLa 1

944 065 519 - www.turismoa.sopelaudala.org
SOPUERTA

946 104 028 - www.visitenkarterri.com
TRUCIOS-TURTZIOZ

946 109 604 - www.turtzioz.org
URDAIBAI-BUSTURIALDEA

946 257 069 - www.turismourdaibai.com
ZIERBENA

946 404 974 - www.zierbena.net

Gipuzkoa

ARANTZAZU
943 796 463 - www.turismodebagoiena.eus

ATAUN

943 180 335 - www.goierriturismo.com
AZKOITIA (LOIOLA)

943 851 100

www.urolaturismo.eus

AZPEITIA (LOIOLA)

688 874 861 - www.urolaturismo.eus
BerGARA B

943 769 003 - www.bergaraturismo.eus
pesa B

943 192 452 - www.deba.eus
ERRENTERIA

943 494 521 - www.oarsoaldeaturismoa.eus
ESKORIATZA. MUSEO IBARRAUNDI

943 715 453 - www.eskoriatza.eus
GeTARIA B

943 140 957 - www.getariaturismo.eus
HONDARRIBIA PUERTO DEPORTIVO XX
943 576 102 - www.bidasoaturismo.com
HonpArnigiA 1 EE

943 643 677 - www.bidasoaturismo.com
IDIAZABAL

943 188 203 - www.idiazabalturismo.com
IRUN E‘I

943 020 732 - www.bidasoaturismo.com
LEGAZPI COMARCA UROLA GARAIA (LENBUR)
943 730 428 - www.lenbur.com

LEINTZ GATZAGA

943714 792 - 943 714 746 - www.gatzagaturismo.com
LIZARRUSTI (PARKETXEA)

943 582 069 - lizarrusti.com

muTriku B8

943 603 378 - www.mutriku.eus/turismo
OIARTZUN - OARSOALDEA E

943 508 913 - www.oarsoaldeaturismoa.eus
ofiat B2

943 783 453 - www.ofiatiturismo.eus
orDIziA B8

943 882 290 - www.delikatuz.com/es/turismo-en-ordizia

orio B8

943 835 565 - turismo.orio.eus
ormaizreal B

943 889 900 - www.zumalakarregimuseoa.eus
PASAIA-OARSOALDEA E

943 341 556 - www.oarsoaldeaturismoa.eus
SAINT-SEBASTIEN TURISMO El E

943 481 166 - www.sansebastianturismoa.eus
SEGURA (CASA ARDIXARRA) B

943 801 749 - www.ezagutu.segura.eus
TOLOSA TOLOSALDEA TOUR

943 697 413 - www.tolosaldea.eus
zarnutz B2

943 830 990 - www.turismozarautz.eus
ZEGAMA

943 802 187 - www.zegamaturismoa.net
ZERAIN &=

943 801 505 - www.zerain.eus

ZESTOA

943 868 812 - www.zestoaturismo.net
ZUMAIA &

943 143 396 - www.zumaia.eus/turismo
ZUMARRAGA (LA ANTIGUA)

943 722 042 - www.urolagaraia.com

Gastronomie

BASQUE CULINARY CENTER
943 574 500 - www.bculinary.com

EUSKO LABEL
946 030 330 - www.euskolabel.hazi.eus

Enotourisme

BIZKAIKO TXAKOLINA

946 076 071 - www.bizkaikotxakolina.eus
GETARIAKO TXAKOLINA

943 140 383 - www.getariakotxakolina.eus
TXAKOLI DE ALAVA

945 393 786 - www.txakolidealava.eus

RUTA DEL VINO DE RIOJA ALAVESA

945 600 710 - www.rutadelvinoderiojaalavesa.com

Musées de Gastronomie

CENTRE D'INTERPRETATION ALIMENTAIRE
ET LA GASTRONOMIE D'ELIKATUZ Il

943 882 290 - www.delikatuz.com

CENTRE D'INTERPRETATION DU FROMAGE
943 188 203 - www.idiazabalturismo.com
CENTRE THEMATIQUE DU VIN VILLA LUCIA
945 600 032 - www.villa-lucia.com

MUSEE DU MIEL DE ZUIA

945 430 167 - 945 430 404 - www.zuia.eus
MUSEE DU TXOKOLAT RAFA GORROTXATEGI
943 890 306 - www.rafagorrotxategi.eus

LE COIN DU PAIN

943 730 428 - www.lenbur.com
SAGARDOETXEA

943 550 575 - www.sagardoarenlurraldea.eus
MUSEE DU LIQUEUR DE AMURRIO

945 393 704 - www.amurrioturismo.com
MUSEE DU SEL DE LEINTZ GATZAGA

943 714 792 - www.gatzagaturismo.com/gatzmuseoa
VALLEE SALLEE D'ANANA

945 351 111 - www.vallesalado.com
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incontournables

dEuskadi

Les raisons pour lesquelles
Euskadi est une destination
incontournable sont nom-
breuses. Vous en ferez vous- ) - San Juan de
mémes I'expérience lorsque Y ) | Gaztelugatxe
vous découvrirez ses habi- ! ]

tants, son histoire et son patri-
moine riche et varié ; et vous
serez définitivement captivés
apres une bonne conversation
autour de la table.

pii Sanctuaire de
1 Loiola

tourisme.euskadi.eus/fr/
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TURISMO, MERKATARITZA B DEPARTEMENT DU TOURISME
ETA KONTSUMO SAILA DU COMMERGE ET DE LA CONSOMMATION




