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Les espoirs de relance des territoires passent aussi par des projets européens, comme
Tourval, né pour promouvoir une aire a découvrir, s'étendant dans la bande méridionale
de la province de Cuneo.

Les paysages et les agglomérations allant du Col de Tende aux régions de Ceva et de
Mondovi sont un environnement charmant, mais ils savent aussi offrir des parcours
suggestifs aux racines culturelles solides, présenter une cuisine liée aux productions
locales et faire vivre l'artisanat et le commerce traditionnels.

Le projet Tourval, pensé pour la valorisation touristique de la région en misant sur ses
typicités, a offert un ensemble d’opportunités. Il a mis en évidence les capacités
d’attraction pour ceux qui sont a la recherche de lieux respectueux des dimensions
humaines, en dehors des itinéraires classiques, désirant s'immerger dans des réalités qui
vivent de cultures de niche, de petits magasins de village, de traces d'un passé ou ils
ont été les protagonistes.

C’est dans cette optique que les quatre itinéraires présentés dans cette brochure ont
été choisis : du trekking avec des anes dans la vallée Pesio et dans les vallées de Ceva et
Mondovi aux parcours napoléoniens entre XVIIIme et XIX®™ siecle, de ['attention pour le
phénomene géologique des grottes de Bossea aux tracés a parcourir a vélo.

Et, entretemps, voila les haltes dans les « bistro » de pays, de petites auberges et des
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restaurants parsemeés sur les collines, préts a offrir, avec leur accueil plaisant et dans
une atmosphére familiale, les plats du terroir. Ou encore des « bistro » qui sont des
magasins aux marchandises tres diverses, ayant su échapper a un déclin qui semblait
inévitable, en se réinventant comme des lieux de rencontre et des points d’information
et de services pour les résidents et les touristes.

Une pause devant la vitrine des fromages typiques, des fruits et légumes du terroir, du
vin, du pain et des gateaux maison a peine sortis du four a bois, du miel et des
chataignes est indispensable.

Mais les achats peuvent trouver des espaces élargis, si nous regardons a un artisanat
spécialisé dans le travail du bois et dans la réalisation de faiences selon des régles
anciennes, dans le respect d’'un style unique, ou bien a l'agriculture d’excellence,
sachant offrir au consommateur le plus exigeant des produits de qualité.

Voila les rubriques d'une économie qui, justement a cause de ses particularités, est
arrivée a survivre et qui se rend compte, aujourd’hui, de son unicité et de la force
d’attraction qu’elle sait encore émaner, en se proposant comme élément de pointe dans
le cadre d’une offre touristique alternative et encore forte, singuliére et unique.

Le Président de la Chambre de commerce de Cuneo
Ferruccio Dardanello



Les itinéraires

Tourval

le projet

Le projet simple Valorisation des produits typiques, financé par le programme européen Alcotra 2007-
2013, intéresse le territoire transfrontalier compris entre les Alpes-Maritimes, Imperia et la partie
limitrophe de la province de Cuneo.

Lobjectif fixé par Tourval est la promotion de l'artisanat local et des productions agroalimentaires de
niche, comme élément caractéristique de l'identité du territoire.

Cette publication présente certains des résultats obtenus au cours des deux années d’activité. Parmi
eux, les recettes préparées au cours pour cuisiniers et opérateurs du secteur transfrontalier, organisé
avec l'Ecole d'Hétellerie de Mondovi pour approfondir les liens entre le monde de la restauration et les
produits identitaires du territoire.

Elle présente aussi les quatre itinéraires de parcours de plein-air, cyclotourisme, trekking avec des
anes, géologique, itinéraire napoléonien. Chacun d’entre eux est associé aux productions et aux
métiers typiques pour redécouvrir le territoire, avec des idées pour une pause de relax dans les « bistrd
di paese » et des idées pour l'achat de produits typiques.

le territoire

La richesse de certains lieux est a rechercher dans la terre méme. Ce qui est particuliérement vrai pour
ces aires qui ont mieux su respecter leurs équilibres environnementaux, en s’appuyant sur les
ressources disponibles, sur la capacité de leurs habitants d'adapter leurs activités et leurs projets a
U'existant, sur le fort lien entre le territoire et les résidants. C'est le cas de la bande aux pieds des
montagnes qui entoure la région de Cuneo, du Col de Tende aux vallées de Ceva et de Mondovi. Ici,
ceux qui aiment la nature peuvent apprécier |'étendue des espaces et la profondeur des silences, ils
peuvent aussi affronter des parcours extraordinaires a pied, a cheval, a dos d’ane ou en VTT.

C’est une terre qui sait capter 'attention du visiteur, non seulement en le prenant par la gourmandise,
mais en le conduisant a la découverte de paysages suggestifs, animés par une riche culture locale qui
se concrétise en d’excellentes ceuvres artisanales a acheter comme souvenirs (faiences, bois, verre,
gravures).

Pour infos

Ufficio Studi

Camera di Commercio

di Cuneo

studi@cn.camcom.it
Www.cn.camcom.gov.it/tourval
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Les itineraires

Tourval

jusqu’en 1993.

Introduction

Faire du trekking avec les dnes
se signifie pas tout simplement
se faire transporter le sac a
dos : c’est une fagon différente
de vivre une vacance en plein
air. Avec un &ne a ses cotés, on
parle, on observe tout ce qui
nous entoure. Autrefois, ce
quadrupéde sympa était une
présence quotidienne dans la
vie de chacun. Il était un moyen
de transport et de travail.
Oublié pendant de longs
siécles, de nos jours il redevient
en protagoniste. Il offre la
possibilité de vivre une
expérience véritablement
unique, amusante et trés
prenante. Patient avec les
enfants, et donc indiqué pour
les familles, il a un regard doux,
des manieres lentes et
détendues qui vont vous
conquérir et vous transmettre
sa tranquillité.

Indiquée pour ceux qui veulent
décompresser, pour ceux qui
aiment la pureté des choses

Avec les anes sur les anciennes routes du sel
Jusqu’a il y a peu d’années, les bétes de somme étaient les

compagnons inséparables de la majorité des activités de
I'homme, et le corps des Chasseurs alpins a utilisé les mulets

Aujourd’hui, les anes vivent une seconde jeunesse grace a
leur utilisation comme appuis a I'occasion de trekkings et
randonnées en montagne : sommes et bats redeviennent
lourds, mais dans un but ludique-récréatif.

Pour infos sur cet itinéraire : Agriturismo Lungaserra, fraz.
Vigna 2 bis, Chiusa Pesio. Tél. +39 (0)171/734514 ; fax +39
(0)171/735878 ; info@lungaserra.it ; www.lungaserra.com M

simples et des émotions naives, cette
activité sera, sans aucun doute, une
formidable gymnastique intérieure.
Gréce a ses rythmes cadencés, I'ane
nous permet d’étre plus attentifs a
tout ce qui nous entoure. C'est une
intégration totale entre nous et la
nature environnante.

Le trekking est une marche faite
aussi de pauses et de méditations,
pour chasser la patine de rythmes
frénétiques et stressants de la société
contemporaine.

Avec 'aide d’un guide, il sera
possible de connaitre la flore et la
faune, les particularités du territoire
et de son histoire.

ITINERAIRE 1

> de Vicoforte a Ormea

Cet itinéraire, qui part du Sanctuaire
de Vicoforte et arrive a Ormea,
serpente a travers les anciennes voies
de communication qui unissaient les
vallées entre elles et avec la cote et la
plaine du Po. Ce sont, ou mieux,
c'étaient, les « routes du sel » ou

« vie marenche » qui, de la
préhistoire a I'arrivée de Napoléon,

ont joué le role de routes de liaison et
de commerce. « Routes du sel » pour
ceux qui portaient non seulement le
sel, mais aussi I'huile et les
marchandises d’outre-mer des ports
de la coté aux marchés de la plaine
du Po. « Vie marenche » pour ceux qui
les parcouraient dans le sens opposé,
de la plaine a la mer, avec du blé, de
la viande, et tout ce qui abondait
dans les terres « celtiques » du nord
et qui manquait sur les cotes
méditerranéennes des Ligures. Ces
routes de montagne étaient aussi
parsemées de contrebandiers, qui les
utilisaient pour leurs trafics. Au fil du
temps, une véritable toile d’araignée
s'est créée. Des parcours entre la
Ligurie occidentale et le Piémont sur
lesquels, au cours des deux guerres
mondiales, de nombreuses
fortifications ont été baties.

En laissant sur le fond I'imposante
coupole du Sanctuaire de Vicoforte, on
prend la Vallée Corsaglia, une terre de
chataigneraies et paturages, pour
passer la nuit au « Bistro di Paese »
Albergo Ristorante Corsaglia. Ici, on
trouvera I'accueil, mais aussi des
informations touristiques sur nature,



sport et culture du territoire. Le jour
suivant, on continue par la Vallée
Maudagna, en passant par le village
de Frabosa Soprana, trés connu par
les amateurs du ski surtout, étant
inséré dans la station du Mondole Ski,
et, I'été, pour les promenades et les
randonnées dans les bois vers le

Mont Moro.

Aprés Frabosa Soprana, on monte vers
les montagnes et on s'arréte au refuge
« La Balma » et ensuite au refuge

« Mondovi », derriere lequel se dresse
le mont Mondolg, le symbole de cette
zone, et enfin au refuge « Mongioie ».
Sur ces montagnes, depuis toujours,
on produit le fromage Raschera, qui,
comme témoignage de son fort lien
avec le territoire, porte le nom d’un
alpage et d’un paturage aux pieds du
mont Mongioie. L'alpe Raschera, en
effet, avec sa superficie d’environ 620
hectares, fait aujourd’hui partie du
territoire de Magliano Alpi, qui doit
son appellation « Alpi » justement a
cette fle de montagne séparée de la
partie restante du territoire de la
commune. On quitte ensuite les
hauteurs pour descendre au Col de
Nava, passage des Alpes Ligures
situé dans le territoire de Pornassio,
en province d'lmperia, a I'époque de
la Maison de Savoie surveillé par une
série de fortifications encore visibles
aujourd’hui.

Cette région est connue pour la
culture de la lavande, dont on extrait
des produits cosmétiques.

Enfin, la visite va continuer a
Caprauna, un petit village a la
frontiére avec la Ligurie connu pour
son navet (Sentinelle Slow Food), et
Ormea, petite ville aux origines
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anciennes, qui garde sa cité au
curieux périmetre en forme de ceeur.
Ormea est située a 720 m sur le
niveau de la mer. C’est I'endroit idéal
pour ceux qui aiment la nature :
montagnes, eaux cristallines,
végétation bigarrée. Voila le cadre que
le touriste peut remarquer. Bref, un
milieu intact et sauvage. Habitée par
les Ligures Vagiens, conquise par les
Romains, au Xé™ siecle elle a subi les
incursions des sarrasins, qui ont laissé
sur son territoire les signes de leur
passage: des tours et des refuges. Le
long de l'itinéraire, il sera possible de
goiiter aux produits typiques de la
région, valorisés par le projet simple du
PIT Tourval leur consacré : fromages,
polenta de mais huit fils, Dolcetto de
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Dogliani, « paste di meliga » (biscuits
de mais) et beaucoup d’autres.

ITINERAIRE 2

> de la Chartreuse de

Pesio a Imperia

Cet itinéraire, qui part de la
Chartreuse de Pesio pour arriver a
Imperia-Oneglia, propose la traversée
du Parco del Marguareis et la
découverte de la « Strada Marenca »,
la route qui, au cours de I'histoire, a
joué de nombreuses fonctions.

En effet, elle a été fréquentée par les
bergers, les pelerins, les marchands
et les militaires, mais aussi par les
contrebandiers, les brigands et les
ermites. Elle avait une valeur
spirituelle liée a son paysage




Les itinéraires

Tourval

Avec les anes sur les anciennes routes du sel

ETAPES ET INFORMATIONS
PRATIQUES

DU SANCTUAIRE DE
VICOFORTE A ORMEA

PREMIERE ETAPE départ 9h, du
Sanctuaire de Vicoforte a Corsaglia,
pour parcourir un sentier de colline.
Distance parcourue : 20 km.

Temps de parcours : 6 heures.

Nuit au « Bistro di Paese » : Auberge
Restaurant Corsaglia (Montaldo
Mondovi, tél. +39 (0)174349109).
DEUXIEME ETAPE de Corsaglia au refuge
«La Balma», en parcourant un
sentier subalpin.

Distance parcourue : 11 km.
Dénivellation en montée : 1000 m.
Temps de parcours : 6 heures.

Nuit au refuge « La Balma ».

10

TROISIEME ETAPE du refuge « La
Balma » au refuge « Mondovi », en
parcourant un sentier alpin.
Distance parcourue : 7 km.
Dénivellation en descente : 400 m.
Dénivellation en montée : 300 m.
Temps de parcours : 5-6 heures.
Nuit au refuge « Mondovi ».
QUATRIEME ETAPE du refuge

« Mondovi » au refuge «Mongioie»,
en parcourant un sentier alpin.
Distance parcourue : 10-11 km.
Dénivellation en montée : 400 m.
Dénivellation en descente : 600 m.
Temps de parcours : 6-7 heures.
Nuit au refuge « Mongioie ».
CINQUIEME ETAPE du refuge

« Mongioie » au Col de Nava, en
parcourant un sentier subalpin.
Distance parcourue : 13-14 km.
Dénivellation en montée : 150 m.
Dénivellation en descente : 700 m.
Temps de parcours : 7 heures.

Nuit dans une structure sur place.
sIxIEME ETAPE du Col de Nava a
Caprauna, en parcourant '« Alta Via

dei Monti Liguri ».

Distance parcourue : 11 km.
Dénivellation en montée : 600 m.
Temps de parcours : 4 heures.

Nuit dans un refuge.

SEPTIEME ETAPE de Caprauna a Ormea,
en parcourant I'« Alta Via dei Monti
Liguri » et la « Via Alpina ».
Distance parcourue : 12 km.
Dénivellation en montée : 250 m.
Dénivellation en descente : 450 m.
Temps de parcours : 6 heures.
Arrivée prévue : 16h.

Retour au départ en navette.

pATES 30 juillet - 5 aodt.

EquipEMENT il faut avoir des vétements
adéquats : chaussures confortables
ou bottines, T-shirts, sweat-shirts,
pantalons longs et courts, lunettes
de soleil, casquettes a visiere, lampe
frontale, gourde, k-way en cas

de pluie. A la réservation, un sac
imperméable pour ranger son
matériel jusqu’a 8 kilos sera
distribué a chaque participant.



suggestif, a tel point qu’elle avait
favorisé la croyance que des divinités
étaient présentes : des spiritualités
naturalistes aujourd’hui rappelées
par les traditions.

Des traditions importantes pour les
rapports qui se sont créés entre les
trois versants intéressés, de la
Ligurie, de la Provence et de Mondovi.
Ce fait est démontré par le
développement de connaissances
communes dans les techniques
d’utilisation du territoire, dans la
sélection des races animales (ex. la
brebis Brigasque), dans le travail de
la laine, dans la cuisine et dans les
structures des cabanes de berger.

Le trajet qui sera parcouru est riche
du point de vue environnemental : en
quelques kilomeétres, on passe a vol
d'oiseau des 2 000m des Alpes a la
mer, et donc d’un environnement
typiquement de montagne a un
méditerranéen.

Ce sera un voyage a pied au milieu
d’une nature riche et luxuriante - un
patrimoine floristique immense, des
arbres de haut it aux plantes
herbacées rares et endémiques — qui
dessine un panorama hétérogéne, avec
presque 1 500 espéces recensées.
Laire protégée, a elle seule, abrite plus
d’un quart des especes végétales
présentes en ltalie : une situation
unique, ou la flore typiquement alpine
coexiste avec la méditerranéenne.
Cette zone, en effet, est le point de
rencontre entre différents districts
climatiques et, par le passé, elle a
constitué le croisement des flux
migratoires d’especes venant d’aires
différentes. La position géographique
particuliere et la conformation
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LES RECETTES TYPIQUES DU TERROIR

pour quatre personnes

Fondue frite

INGREDIENTS

FROMAGE RASCHERA 1506, BEURRE 100 6, FARINE 00 1004, LAT 0,5L,

(EUFS ENTIERS N.2, PAIN RAPE 250G

’ - PROCEDE

-1 ., Faire fondre le beurre dans une casserole assez grande, ajouter
t {?\ la farine et faire le roux. Verser le lait et mélanger avec force,

ajouter ensuite le fromage préalablement coupé en petits dés.

Cuisiner pendant quelques minutes et ensuite étaler sur un plaque recouverte de papier a

four : I'épaisseur doit &tre d’environ 1 cm. Rafraichir ou laisser bien refroidir au réfrigérateur.

Quand elle est froide, couper la fondue en petits dés et la paner. Cuisiner dans I'huile chaude

a 170° environ et servir chauds.

Tourte de chataignes et Raschera
avec longe de porc fumée sur creme de poireaux

" INGREDIENTS
| TRANCHES DE LONGE DE PORC FUMEE PAS TROP PAS TROP MINCES N. 12,
’ CHATAIGNES CUITES (MIEUX LES SECHES) 2506, FROMAGE RASCHERA 1506,
(EUF N.2, FROMAGE RAPE 506, CREME 2006, 0IREAUX 2006, POIREAUX
2006, LAIT 0,5L, UILE EXTRA-VIERGE D'OLIVE, SEL, POIVRE Q.S.
"™ PROCEDE
& Cuire directement les chataignes dans de I'eau avec peu de sel,
jusqu’a ce qu'elles sment cuites. Foncer les mini-moules beurrés avec la longe, faire un
appareil avec les eeufs, le fromage et la creme. Nettoyer les poireaux et les couper en tranches
minces. Les cuire dans une casserole avec un peu d’huile et un peu de beurre. Une fois qu'ils
sont fondus, baigner avec le lait et continuer la cuisson jusqu’a ce que le lait est consommé.
Ajouter ensuite la créme, cuire encore pendant quelques minutes, les passer au mixeur et,
avant de servir, les monter a I'huile. Mettre les chataignes et le fromage coupé en petits
morceaux dans les mini-moules, ajouter I'appareil, cuire au four a 180° pendant environ 15
minutes. Une fois cuits, démouler, mettre au centre de I'assiette la créme de poireaus, placer
la tourte au centre et décorer selon votre godt.

Soupe de gnocchis de navets de Caprauna et
leurs feuilles avec créeme de courge, truite et truffe noire

INGREDIENTS

POUR LES GNOCCHIS: NAVETS DE CAPRAUNA 0,5KG, RICOTTA 1006, EUFS N. 2,

FARINE 00 250G, SEL Q.S.

POUR LA SAUSE: COURGE 0,5KG, OIGNON MOYEN N. 1, FILETS DE TRUITE N. 2,

TOMATES N. 2, BEURRE 50G, FEUILLES DE NAVET 506G, RAMEAU DE ROMARIN N.

1, GOUSSE D’AIL EN CHEMISE N. 1, HUILE D'OLIVE, SALE Q.S.

PROCEDE
Gnocchis : mettre les navets passés sur une planche a patisserie et ajouter la ricotta. Amalgamer
ensuite les ceufs et la farine, avec une pincée de sel. Pétrir soigneusement et procéder comme
pour les gnocchis de pommes de terre. La pate doit étre assez dure, éventuellement ajouter de la
farine. Soupe : cuire la courge en la faisant étuver apres avoir préparé un fond d’oignons. Lorsque
la courge sera cuite, il faut la passer ou bien la mixer pour obtenir la creme. Entretemps, fileter la
truite et la couper en petits morceaux. Laver et couper en julienne les feuilles. Blanchir les
tomates, les éplucher et leur dter les graines, les couper en petits filetsi. Enfin. .. mettre dans une
poéle une noix de beurre et un peu de romarin, faire rissoler |a truite préalablement coupée en
petits morceaux. Cuire pendant environ deux minutes, saler, poivrer. Ajouter la creme de courge,
les feuilles et ensuite les tomates blanchies. Cuire les gnocchis dans de I'eau bouillante salée et
les sauter dans la poéle avec la sauce. Servir dans une assiette creuse.
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PRODUITS ET PRODUCTEURS

ENTRE LE SANTUARIO ET ORMEA

ENTRE LA CERTOSA ET IMPERIA

rocheuse calcaire ont déterminé la
richesse et la variété de végétation
que nous admirons et étudions
aujourd’hui. Un patrimoine qui fait de
ce territoire I'aire a plus haute
biodiversité végétale de tout I'arc alpin.
D’autres petits villages ligures seront
traversés, tel le magnifique bourg de
Triora, pavillon orange, perché sur le
sommet d’un coteau raide a 780 m
sur le niveau de la mer, dans la haute
vallée Argentina. Cet ancien bourg est
connu comme le « pays des sorcieres ».
Au Moyen-age, en effet, ce centre fut
le théatre de I'un des proces les plus
sanglants de toute la Ligurie. En
1587, une année de grande misere et
de famine dans I'ltalie tout entiere,
les autorités ecclésiastiques ligures
commencerent le proces a celles qui
étaient appelées les « bagiue »
(sorcieres), en accusant quelques
femmes du village, particulierement
adroites dans la récolte et préparation
d'infusions d’herbes, d’actes
diaboliques tels le cannibalisme ou les
rituels sataniques.

La répression de I'inquisition fut
violente et de nombreuses jeunes
femmes moururent suite a d’atroces
tortures. Ce ne fut qu’en 1589, apres
la requéte des autorités mémes de la
ville de mettre fin au massacre, que
la chasse aux sorciéres s'interrompit.
Cette réputation, de pair avec les
nombreuses manifestations
organisées sur ce sujet, a fait de
Triora une destination touristique,
surtout ces derniéres années. Cet
itinéraire se termine a Imperia
Oneglia, la partie la plus étendue et
importante, rassemblée autour de
Piazza Dante, dont s'ouvrent



quelques-unes des principales routes
modernes. Oneglia, historiquement, a
été le centre industriel de
I'agglomération, essentiellement lié a
la production d’huile et de pates.

A vocation plus commerciale que
Porto Maurizio, ce centre est
caractérisé par une architecture
d'inspiration piémontaise (I'influence
de Via Roma et Piazza San Carlo de
Turin est évidente), un héritage de la
période ou elle faisait partie des
territoires de la Maison de Savoie.

ETAPES ET INFORMATIONS
PRATIQUES

DE LA CHARTREUSE DE
PESIO A IMPERIA

PREMIERE ETAPE départ 9h de la
Chartreuse de Pesio au refuge

« Garelli », en parcourant la « Via
Alpina ». Temps de parcours: 4-5
heures environ.

Distance parcourue: 7-9 km.
Dénivellation en montée: 1000 m.
Nuit au refuge « Garelli ».
DEUXIEME ETAPE du refuge « Garelli »
au refuge « Don Barbera », en
parcourant la « Via Alpina ».

Temps de parcours: environ 5 heures.

Distance parcourue: 7-9 km.
Dénivellation en montée: 400 m.
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Dénivellation en descente: 350 m.
Nuit au refuge « Don Barbera ».
TROISIEME ETAPE du refuge « Don
Barbera» au refuge « Sanremo »,
en parcourant la « Via Alpina »
chemin charretier. Temps de
parcours : environ 7-8 heures.
Distance parcourue : 20 km. Nuit
au refuge « Sanremo ».

QUATRIEME ETAPE du refuge

« Sanremo » a Triora, en parcourant
I« Alta Via dei Monti Liguri » et la
« Strada Marenca ». Temps de
parcours : environ 6 heures.
Distance parcourue : 10-12 km.
Dénivellation en descente : 1100 m.
Nuit dans une structure sur place.
CINQUIEME ETAPE de Molini de Triora a
Carpasio, en parcourant les sentiers
de la « Strada Marenca ». Temps de
parcours : environ 7-8 heures.
Distance parcourue : 14-16 km.
Dénivellation en montée : 450 m.
Dénivellation en descente : 400 m.
Nuit dans une structure sur place.
SIXIEME ETAPE de Carpasio a
Pantasina, en parcourant la

« Strada Marenca ».
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Temps de parcours : environ 5-6
heures. Distance parcourue :
10-12 km. Dénivellation en montée :
400 m. Dénivellation en descente :
650 m. Nuit dans un refuge.
SEPTIEME ETAPE de Pantasina a
Oneglia (Imperia), en parcourant la
«Strada Marenca». Temps de
parcours : environ 6-7 heures.
Distance parcourue : 14-16 km.
Dénivellation en montée : 300 m.
Dénivellation en descente : 700 m.
Arrivée prévue 16h.

Retour au départ en navette.

DATES 20 juillet - 27 aodt.
EQUIPEMENT il faut avoir des
vétements adéquats : chaussures
confortables ou bottines, T-shirts,
sweat-shirts, pantalons longs et
courts, lunettes de soleil,
casquettes a visiere, lampe
frontale, gourde, k-way en cas de
pluie. A la réservation, un sac
imperméable pour ranger son
matériel jusqu’a 8 kilos sera
distribué a chaque participant.
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Sur les traces de Napoléon

En 1796, Napoléon Bonaparte franchit les Alpes et il descend
en province de Cuneo : c’est le début de la premiére
Campagne d’ltalie. Lorsqu’elle terminera, Napoléon deviendra
empereur. La région de Mondovi rappelle ces guerres lointaines

et la figure du Corse a travers un itinéraire conjuguant les
mémoires historiques et les valeurs paysagéeres, grace aux
témoignages picturaux des batailles peints par G.P. Bagetti.
Pour infos sur I'itinéraire : G.A.L. Mongioie, Piazza Vittorio
Veneto 1, 12070 Mombasiglio. Tél. +39 (0)174/80268 -
info@mongioie-leader.it ; www.mongioie-leader.it W

des peintures, qui ont été réalisés avec un
projet du GAL Mongioie en collaboration
avec le GAL Valli del Bormida.
Litinéraire « Redécouvre I'histoire »
permet de redécouvrir et de visiter les
lieux des batailles en partant de
Montenotte et en continuant par le Mont
Negino, Dego, Carcare, Cosseria et
Millesimo. Ces derniers sont situés dans
une autre province, celle de Savone, et,
ayant été intéressés par les mémes
vicissitudes militaires que la région de

Introduction

L'itinéraire napoléonien serpente pour 113
km sur un territoire situé a la frontiére
entre le Piémont et la Ligurie.

Il est formé par douze étapes, dont six en
province de Cuneo. Ce parcours n'est que
I'histoire de ce qui se passa dans le sud
de cette province et dans I'arriere-pays
ligure dans le lointain avril 1796. Cette
année représente le début de la Premiére
Campagne d’ltalie du Général Bonaparte,
une période de temps qui changea la
destinée de I'Europe. Les représentations
des guerres de cette période, entre 1802
et 1805, grace au travail précieux du
grand peintre turinois Giuseppe Pietro
Bagetti, sont devenues des ceuvres d'art,
gardées dans le Musée Generale
Bonaparte de Mombasiglio.

C'est ainsi qu’une série de vues
garantissant un examen approfondi des
lieux, non seulement du point de vue
militaire, mais aussi topographique,
naturaliste et pictural, nous sont
parvenues.

La précision militaire, qui indiquait le
point précis ou I'artiste se plagait pour
dessiner ses esquisses, a permis, méme
apreés des siécles, de retrouver ces lieux et
de les faire devenir des « sites
napoléoniens ». Ils sont signalés par des
obélisques, des silhouettes en métal et

14

Cuneo, et méme avant celle-ci, il faut les
citer.

Sur cette partie d’Apennin qui se fond
avec les premiers sommets alpins, le long
des routes escarpées qui montent dans
ces villages, I'armée napoléonienne se
battit longtemps avec les troupes
autrichiennes et piémontaises.

L'objectif de ce projet a été de permettre
au visiteur de comparer, plus de 200 ans
apres, le paysage offert aujourd’hui par le
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LE FORT DE CEVA - ILLUSTRATION G.P. BAGETTI

territoire avec celui que Bagetti nous
présente dans ses esquisses, desseins et
aquarelles, dont les copies sont placées
sur les douze sites de I'itinéraire.

Elles nous offrent la vue de ce territoire tel
qu’il se présentait aux troupes du Général
Bonaparte au mois d’avril de 1796. Pour
le visiteur, il s’agit d’une opportunité a
I'extréme importance historique, puisque
ces collines et ces vallées ont été le
théatre des victoires du jeune général
frangais et qu’elles lui ont ouvert les
portes pour la conquéte des états italiens
et, ensuite, de I'Europe entiére.

Chronique des évenements de 1796
16 avril : arrivée de Bonaparte en
personne sur la hauteur de
Montezemolo

16 avril : bataille de la Pedaggera et
succes des troupes piémontaises
contre les frangaises

16-17 avril : bataille de Ceva entre
frangais et piémontais

19 avril : Bataille du Corsaglia a
Rocca d'Arazzo

19 avril : Bataille de San Michele
Mondovi

21 avril : Bataille du Bricchetto de
Mondovi et prise de Mondovi

ETAPE PAR ETAPE

> Montezemolo

Montezemolo s’allonge sur la créte qui
sépare la courte vallée de la Cevetta
des sources du Belbo. Perché la haut, il
surplombe les routes qui, en remontant
de Ceva, menent a Savone, tandis
qu’une autre route laisse en haut les
hameaux de Montezemolo et s’aventure
parmi les collines de la Haute Langa.
Cette route, dite « Pedaggera », a
perdu son importance d’antan,
lorsqu’elle était parcourue par des
mulets et des porteurs qui, chargés de
vins et de produits de I'agriculture et
de I'élevage, allaient en Ligurie pour en
revenir avec du sel et de I'huile.

Riche en foréts et en faune sauvage,
parmi ses excellences gastronomiques
ily a le miel qui, chaque année, est
porté en triomphe au mois de juillet.
NOTES HISTORIQUES Les troupes
frangaises avancerent sur ces routes
tortueuses en allant vers Mondovi.

Le 16 avril, sur les hauteurs de
Montezemolo, le général Bonaparte
arriva. Il fit immédiatement
remarquer a son armée la beauté du
panorama qui les entourait : des
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LES RECETTES TYPIQUES DU TERROIR

pour quatre personnes

Anchois farci frits

INGREDIENTS
ANCHOIS FRAIS 0,4KG, MORTADELLE 120G, EUFS N. 2, LAITUE 506, PERSIL
506, MARIOLAINE 106, GOUSSE D'AIL N. 1, GRANA PADANO RAPE 40G, OUILE
ET SEL Q.S., MIE DE PAIN TREMPEE DANS LE LAIT ET CHAPELURE Q.S.
PROCEDE
Nettoyez les anchois en leur retirant |a téte et les boyaux,
lavez-les, puis ouvrez-les et retirez I'aréte centrale, en laissant
la queue. Essuyez-les bien. Hachez finement le pain trempé et la mortadelle et incorporez-les
al'ail, au persil, a la laitue hachée finement, au Grana padano, aux ceufs et a la marjolaine,
ajustez sel et poivre et amalgamez le tout.
Prenez les anchois, un a la fois, et farcez-les avec une petite cuillerée de mélange.
Exercez une légére pression sur I'anchois et saupoudrez-le de chapelure. Faites frire les
anchois farcis dans de I'huile bouillante et laissez-les dorer. Disposez |a préparation sur une
feuille de papier absorbant, essuyez-les et servez-les bien chauds.
Si vous préférez les cuire au four, disposez-les sur une plaque a peine huilée ou sur une
feuille de papier sulfurisé et cuisez-les a 200° pendant 5 minutes.

“Tortelli” en pate au basilic farcis de Murazzano DOP
avec creme de haricots de Bagnasco et pignons grillés

T INGREDIENTS
POUR LA PATE : FARINE 00 20046, BASILIC LIGURE MIXE 306G, EUFS ENTIERS N.
1, JAUNE D'GUF N. 1, SEL Q..
4 POUR LA CREME DE HARICOTS : HARICOTS BLANCS DE BAGNASCO TREMPES
1506, POIREAUX 506, CUILLERE DE CREME A FOUETTER N. 1, PIGNONS 606,
BEURRE 50G. POUR LA FARCE : MURAZZANO DOP (FRAIS) 150G, CUILLERES
FARINE 00 N. 2, JAUNE D'EUF N. 1, LAIT 100G, HUILE D'OLIVE Q.S.
PROCEDE
Pour la pate : coupez le Murazzano en petits dés, mettez-les dans une casserole, de
préférence en aluminium. Ajoutez la farine et amalgamez-la bien au fromage.
Mettez le jaune d’ceuf et le lait, placez sur le feu a flamme douce et faites cuire, en remuant
toujours, jusqu’a ce que le tout aura bien fondu et sera amalgamé. Laissez refroidir.
Pour la péte : disposez la farine en fontaine sur une planche de travail. Au centre, cassez les
eufs, ajoutez le basilic mixé et le sel et battez bien a I'aide d’une fourchette.
Pétrissez jusqu’a obtenir une pate homogene et lisse. Laissez reposer la pate au réfrigérateur
couverte d'un torchon pendant au moins 30 minutes.
Pour la creme de haricots : dans une casserole, faites rissoler les poireaux coupés en julienne
avec un peu d’huile d’olive. Une fois rissolés, ajoutez les haricots et le sel et faites cuire a feu
doux. Lorsque les haricots seront cuits, mixez le tout jusqu’a obtenir une creme dense.
Gardez au chaud.
Composer les “tortelli” : étalez la pate fine, coupez des carrés d’environ 5 cm et placez au
centre un peu de farce. Badigeonnez |a pate avec les blancs d'ceufs restants et formez des
“tortelli". Une fois préts, laissez-les sur la planche, couverts d’un torchon. Calculez une
moyenne d’environ 7 “tortelli” par portion.
Enfin... Grillez les pignons dans une poéle.
Sur la flamme, placez une casserole grande avec de I'eau et faites bouillir.
Salez, mettez les tortelli et faites bouillir pendant quelques minutes.
Egouttez le tout, sautez les tortelli dans une poéle avec du beurre fondu.
Placez une petite louche de creme de haricots chaude dans une assiette creuse, placez-y
dessus les tortelli en pyramide, baignez avec un peu de beurre fondu, saupoudrez de pignons
et servez le tout chaud.

montagnes blanchies qui se
dressaient comme des cascades de
glace sur les riches plaines du
Piémont.

> Pedaggera

Murazzano est la patrie de la « Toma
di Murazzano DOP » et de la « Toma
delle Langhe », qu’on pourra golter
dans les agritourismes et acheter sur
la globalité du territoire de la
commune, dans les exploitations
agricoles ayant un point de vente a la
ferme.

NOTES HISTORIQUES Le 16 avril les
Chasseurs du Général Colli et les
soldats du Régiment provincial
d’Acqui opposerent une résistance
vivace aux troupes francaises de
Joubert et de la brigade Beyerand.

La bataille de la Pedaggera fut un
succes total des troupes piémontaises,
qui démontrérent une grande vigueur
et du courage. Ces engagements
coltérent aux frangais 600 hommes
entre morts et blessés, tandis que
I'armée piémontaises ne perdit, fagon
de parler, que 270 hommes.

> Ceva

Entouré par les calanques, les
Rocche, qui rongent les basses pentes
des collines, protégé par I'haute aréte
qui le défend du haut plateau de
Mondovi, |a cité se rassemble sur le
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LES HAUTEURS DES ALENTOURS DE SAN MICHELE - ILLUSTRATION G.P. BAGETTI

coin formé par la confluence du
torrent Cevetta avec le fleuve Tanaro.
Encore aujourd’hui marquée par le
Chateau des marquis Pallavicino, du
XVIE™ sigcle, cette ville offre des
particularités gastronomiques - dont
le miel et les cépes - fétées chaque
année au mois de septembre. Les
fromages produits dans ces zones
sont aussi trés connus : Raschera
DOP, Sola DOP, Valcasotto. En
regardant ses vallées, il est
impossible de ne pas remarquer la
présence de chataigneraies. La
chataigne, donc, ne pouvait qu'étre
un produit typique. Autrefois, elles
étaient mises dans les séchoirs et

fumées. Le fruit qui en ressortait était

blanc, et il pouvait étre consommé

cuit ou bien sucé comme un bonbon.
Aujourd’hui, la crise des marchés et,
surtout, 1a maladie qui a frappé ces

plantes, en ont gravement compromis

la production.
Et il ne faut pas oublier les cultures
de plantes officinales et aromatiques

présentes dans la région : lavande,
hysope, camomille, achillée, sauge,
coriandre, fenouil et beaucoup
d'autres. Ce sont les cultures
dominantes, dotées de certification
biologique et biodynamique.

NOTES HISTORIQUES Le formidable Fort de
Ceva, au centre de la couronne des
tranchées, était une fortification
imposante. L'image qu’on trouve
reproduite, toutefois, est une
reconstruction historique.

Lorsque Bagetti et Martinel monterent
sur le sommet de la hauteur ot il était

érigé, en effet, ce fort avait déja été
détruit. Ceva fit le théatre des
combats entre francais et piémontais
les 16 et 17 avril.

> Rocca d’Arazzo

A Ciglie, on peut admirer la
construction du chateau, qui remonte
a une période comprise entre 950 et
1000. La vue panoramique est
magnifique, mouchetée de vignobles
de Dolcetto.
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MANGER ET DORMIR

DE ROCCA D’ARAZZO
AU BRICCHETTO
DI MONDOVI

Albergo Ristorante Albero
Fiorito / Bistro di Paese

Via Corsaglia 5, Vicoforte. Tél.
0039.0174.329023.

Ristorante Bar Al Castello /
Bistro di Paese

Via Capris 38, Ciglie.

Tél. 0039.0174.60400.

Trattoria Bar del Pino /

Bistro di Paese

Via Don Gasco 63, Torre Mondovi.
Tél. 0039.0174.329024.

Agriturismo | Fornelli
Loc. Fornello 1, Niella Tanaro.
Tel. 0039.0174.226181.

Agriturismo Santa Lucia
Casale Rolfi 18, Roccaforte
Mondovi. Tel. 0039.0174.65187.

Agriturismo Aia Grande
Via Carducci 29, San Grato,
Vicoforte. Tél. 0039.0174.563892.

Antica Meridiana Relais-Art
(nuitée)

Via Montex 1, Vicoforte Mondovi.
Tél. 0039.0174.563364.
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NOTES HISTORIQUES Le 19 avril il y eut la
bataille du Corsaglia. Le général
Joubert, pour donner le bon exemple,
se jeta dans le Tanaro et il arriva a
atteindre la rive opposée sous des
mitraillages et des fusillades
terrifiantes. Mais, lorsqu'il vit que
personne ne I'avait suivi et que le
talus I'empécherait de monter, il
traversa le fleuve dans le sens inverse
en courant encore une fois le méme
danger, pour atteindre sa colonne.

A son retour, il dit & ses grenadiers :
« Oui, vous avez raison, on ne peut
pas passer! ».

> San Michele Mondovi

San Michele Mondovi se trouve a
I'entrée de la route du fond de Ia
vallée, qui porte dans les Vallées
Corsaglia et Casotto. Ces derniéres
sont connues pour leur production de
chataignes, pour les « paste di
meliga » (biscuits de mais) et pour la
profonde tradition artisanale lige au
travail du bois. La Vallée Casotto
héberge le Chateau, en réalité né
comme Chartreuse Santa Maria, I'une
des plus anciennes d'ltalie. Elle fut
achetée en 1837 par Charles Albert de
Savoie, qui la transforma en un
chateau de chasse et en une
résidence d'été. En 1881, le chateau
fut cédé a des privés. Il est ensuite
passé dans les mains de différents
propriétaires. Il a méme été utilisé
comme base partisane au cours de la
seconde guerre mondiale.

NOTES HISTORIQUES Les troupes du
général Sérurier, le 19 avril, aprés une
bataille longue et pénible, dite
justement de San Michele, arriverent
a traverser le pont sur le Corsaglia et
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Pour en savoir plus :
Giuseppe Pietro Bagetti

Né a Turin en 1764, Giuseppe Pigtro
Bagetti obtint en 1782 le titre
d’architecte civil et militaire a la
Regia Universita de Turin. En 1792,
il fut chargé de I'enseignement du
dessein topographique a la Reale
Accademia dei Nobili de Turin et il
recut la nomination royale comme
maitre de dessein a la Reale
Accademia Militare. En 1793, il
travailla sur le territoire ligure et
nigois en célébrant les épisodes de
la guerre entre le Royaume de
Sardaigne et la République
frangaise. En 1793, le roi Victor-
Amédée Il le nomma « notre
dessinateur de vues et de villages ».
En 1797, a Turin, il eut le poste de
professeur de topographie a la
Scuola del Genio et au Reale Corpo
di Artiglieria. Ensuite, il entra dans
le Service topographique
piémontais, avec le grade de

:

8
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Capitaine Ingénieur Géographe.

Il fut ensuite assigné a I’Armée
d’ltalie comme « artiste chargé
d’exécuter les vues des sites les
plus intéressants des principales
affaires auxquelles la guerre va
donner lieux ». On lui confia la
représentation de la bataille de
Marengo, la bataille emblématique
de la naissance du mythe
napoléonien. Entre 1802 et 1805
Bagetti, détaché a la Section
Topographique piémontaise aux
ordres du capitaine Joseph Marie
Frangois de Martinel, parcourut le
territoire compris entre la Ligurie,
les Alpes maritimes et la plaine.

Il dessina les vues des principales
batailles de I'armée frangaise au
cours de la Premiére Campagne
d’ltalie. Apres la chute de Napoléon,
il eut la chaire de «dessinateur de
vues et paysages» a la Regia
Accademia di Belle Arti de Turin.
Bagetti mourut a Turin en 1831.
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elles se dirigerent vers le village
défendu par les autrichiens et les
piémontais. Au cours de la nuit, le
général Colli fut contraint de se retirer
avec ses troupes sur Mondovi, en
abandonnant San Michele.

PRODUITS ET PRODUCTEURS

> Bricchetto

Mondovi est une riante petite ville de
la province de Cuneo, connue pour ses
faiences et pour sa tradition

culinaire : du vin a la charcuterie,
des fruits aux gateaux (« paste di
meliga » et « monregalesi »). Sur
tout le territoire de la commune il est
possible de trouver de nombreux
magasins et des exploitations
agricoles ayant un point de vente, ot
golter et acheter un souvenir de ces
vallées « napoléoniennes ».

NOTES HISTORIQUES Ce fut au Bricchetto
de Mondovi que, le 21 avril, il y eut
une terrible fusillade entre les deux
armées. Cette bataille est représentée
dans I'ceuvre de Bagetti avec une
précision remarquable : les canons
placés sur la hauteur de gauche, la
cavalerie en bas a droite, les troupes
a |'assaut partout.

Cette bataille vit la victoire des
frangais, qui purent ainsi conquérir la
ville de Mondovi.




ANE PAS RATER LE LONG
DU PARCOURS

LE MUSEE GENERAL
BONAPARTE

'imposant Chateau de Mombasiglio
héberge le Musée Général Bonaparte,
réunissant toutes les gravures de
Bagetti et d’anciennes collections. Le
Musée Général Bonaparte nait grace a
un projet fortement voulu par le G.A.L.
Mongioie, la Fondation Castello di
Mombasiglio et au travail long et
absorbant de quelques historiens
locaux. Ses salles ont ouvert en 2004
et, suite a des choix muséographiques
et muséologiques précis, elles ont
pour but de témoigner de I'héroisme
des troupes piémontaises, du génie
militaire du Général Bonaparte et de
célébrer la figure du grand peintre
turinois Giuseppe Pietro Bagetti.
Aménagé a I'intérieur du Chateau de
Mombasiglio, ce Musée doit son
charme non seulement aux collections
qu'il contient, mais aussi au manoir
historique qui les héberge. La
disposition savante de la collection a
I'intérieur des salles permet au
visiteur de jouir non seulement d’un
grand patrimoine historique et
artistique de fagon immédiate et
captivante, mais aussi de
I'architecture qui le contient. Une
sorte de double lecture, un double
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parcours qui permet aux collections
de ne pas envahir le batiment
médiéval, mais de I'intégrer en
générant un enrichissement
réciproque. Ce Musée est articulé
autour de la figure du général
Bonaparte et des nombreuses
batailles qu'il combattit au cours de
la Premiere Campagne d’ltalie, en
1796. 1l a pour but de garder la
mémoire du paysage et du
stationnement de milliers de soldats
des différentes armées, outre
que de favoriser |a recherche
historique et I'intérét de la
population. Les 44 gravures
sur cuivre exposées sont
une collection tres rare,
documentant les batailles
mais aussi le territoire sur
lequel elles eurent lieu.
Elles représentent avec
précision un
environnement qui n’a
pas encore disparu et qui
n’est pas appauvri. Elles
deviennent donc un
instrument pour découvrir
I'aire géographique
comprise entre France,
Piémont, Ligurie,
Lombardie, Emilie et
Vénétie et, avec I'aide des
documents exposés, pour
renseigner sur ses
caractéristiques
topographiques,
économiques et sociales.
La pleine
compréhension des
batailles militaires
peintes par Giuseppe
Pietro Bagetti est
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rendue possible a travers la lecture
des instructions fournies au peintre
par le capitaine Joseph Francois Marie
de Martinel, le chef de la Section
Topographique en garnison au
Piémont, ou I'artiste opérait. Les rares
et précieuses collections d'uniformes,
de soldats de plomb et d’étain, de
pieces, de bustes et d’armes et une
vaste documentation muséale placent
le Musée Bonaparte au premier rang
comme centre documentaire de la
premiere phase de la
Premiere Campagne
d’ltalie de 1796. Les
spécialistes et les
amateurs d’histoire
peuvent accéder a une
moderne banque
de données riche
en documentations,
méme inédites, sur
la période
historique de
référence du
musée, récoltées en
Italie et a I'étranger.

Informations générales
Le Musée est ouvert du
lundi au jeudi de 15h a
17h. La visite est
guidée, avec départs a
15h et & 16h. Coit du
billet : tarif plein 4.00
euros ; tarif réduit 3.00
euros pour les moins de
14 ans, les écoles et les
plus de 65 ans. Gratuit
pour les handicapés et
pour |a carte Musées.
Pour infos et visites en
d’autres horaires :
+39(0)174/780268.
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Les itinéraires

Tourval

Le parcours reliant Lurisia a Limone
Piemonte offre aux touristes une
variété paysagere, panoramique et
culturelle remarquable, ainsi que des
particularités artistiques,
gastronomiques et folkloriques
uniques. Le vélo n’est pas seulement
un moyen écologique pour se déplacer
ou découvrir la nature, la montagne ou
la mer, mais il est aussi une fagon de
vivre. Derriere le vélo se cache
I'explorateur qui est en nous, I'amateur
voulant visiter les lieux en en flairant
les senteurs, en en découvrant les
saveurs et les couleurs. Cet itinéraire
part de Lurisia, un hameau de la
commune de Roccaforte Mondovi,
connu pour ses eaux curatives et pour
ses traitements esthétiques et
symptomatiques. Son institut
hydrothermal nait et se développe en
1940. Il offre une ambiance exclusive
et confortable, immergé dans les
pinedes et les chataigneraies menant
vers le Mont Pigna, qu’on peut monter
en parcourant le sentier de terre battue
ou en télécabine. On emprunte ensuite
la route provinciale en direction de
Chiusa Pesio, ol on arrive apres avoir
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franchi le Col Murte, un col parcouru
aussi par la plus importante et connue
des courses italiennes par étapes, le

« Giro d'ltalia ». Chiusa Pesio, siege
du Parc Naturel du Marguareis, est une
petite ville connue aussi pour son
Musée de la Regia Fabbrica dei Vetri e
Cristalli, qui regroupe une sélection
des ceuvres les plus significatives
créées, justement, par la Fabrique

En VTT entre Lurisia Terme et Limone Piemonte

La province de Cuneo est inséparablement liée au vélo : sur ce
territoire ont été écrites des pages indélébiles de I'histoire du cyclisme
et presque chaque année le Giro d’ltalia vient parcourir ses routes.
Plus récemment, le Tour de France aussi est passé par ce
versant des Alpes. Un itinéraire cyclotouristique est
donc I'une des facons les plus adéquates pour
découvrir, au rythmé cadencé des coups de

pédale, des routes et des rues locales, a la
recherche de paysages, panoramas et particularités
historiques, gastronomiques et folkloriques. M

Royale née a Turin
sur le modele de la
« Manufactures Privilegées et
Royales de France » et portées a
Chiusa Pesio en 1759 par le
Gouvernement de Charles Emmanuel
Il de Savoie. De la, on emprunte via
Circonvallazione Vigne et ensuite la
route provinciale 42, en direction de la
Vallée Pesio, pour I'abandonner peu




apres en faveur de via Mombrisone,
sur la droite. On arrive dans le
hameau de Montefallonio et ensuite,
dans I'agglomération de Peveragno,
connue pour sa féte de St André, qui a
lieu depuis plus de six cent ans. Mais
cette petite ville, située aux pieds de
la Bisalta, est aussi la patrie de la
fraise de Cuneo, portée en triomphe
chaque année au mois de juin. C'est
une occasion pour déguster une
excellence de la province de Cuneo, la
province «Granda», le fleuron de ses
productions fruitieres, la fraise.
Litinéraire continue le long de via
Giovanni Pellegrini, jusqu’a ce qu’on
arrive a un feu rouge, aprés lequel on
tourne a gauche sur via Bisalta. Aprés
deux cent metres, en tournant a droite
on emprunte via Brard, qui mene au
hameau San Giovenale.
Immédiatement apres I'église, on
abandonne cette rue pour continuer, a
gauche, sur via del Colletto qui, apres
10 km en tout, porte au sommet de la
montée du Colletto. On arrive a Rivoira
et on continue tout droit jusqu’a
Boves, ol il est possible de visiter
trois musées : de la Chataigne, du
Champignon et le Musée des Sciences
Naturelles. Et c’est justement la
chataigne, un produit typique de la
tradition locale, qui joue le role de
protagoniste de ce musée plongé dans
le vert, né pour valoriser un aliment
qui, pendant des siecles, a été une
importante source de subsistance pour
les communautés locales. L'aire boisée
entourant Cascina Marquet, le siege
du Musée, fait partie intégrante de |a
visite. Les itinéraires et les parcours
didactiques proposés aux visiteurs
permettent de connaitre les anciennes

Wy

Touvval

FONDO EUROPEO DI
SVILUPPO REGIONALE.

coutumes du territoire. La Chataigne
Cuneo IGP est présente dans toutes les
vallées de Cuneo, dans des typologies
différentes : sur cette aire sont
cultivés le Marron de Chiusa Pesio, le
Garrone Rosso et le Garrone Nero. Une
autre production trés importante est
celle de la Pomme de terre de |a
Bisalta. On quitte Boves pour suivre |la
direction de Fontanelle et Borgo San
Dalmazzo, ou il est possible d’admirer
le Sanctuaire Regina Pacis, un
batiment architectural de 1924
ressentant I'influence baroque et
renaissance. Euvre de I'architecte
Pier Giuseppe Mazzarelli, il héberge a
son intérieur deux toiles de Poloni qui
dominent les chapelles latérales.
Licone centrale, représentant la Vierge
avec I'Enfant qui répand ses graces
sur les souffrants, est de Caffaro Rore.
Les fresques de la grande coupole ont
été peintes par Paracchini. Elles
représentent le triomphe de Marie sur
le mal et le péché. De Fontanelle on
continue vers Roccavione. Ici, on
emprunte la nationale 20 en direction
de Limone Piemonte, situé prés du
Col de Tende. Dans I'ordre, on passe a
Robilante e Vernante, caractérisés
par les chevelures touffues de leurs
chataigniers et, du point de vue
architectonique, par les anciens
bourgs aux toits en paille de seigle,
avec les fermes a arbalétriers
recourbés. On arrive enfin dans Ia
station de ski de Limone Piemonte,
dite « Riserva Bianca », avec ses
environ 80 km de pistes et 16
remontées. Nous sommes dans la
Vallée Vermenagna, depuis toujours un
lieu de transits d’armées et de
marchandises entre le Piémont, le
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Nicois et la Ligurie de I'ouest. A partir
du Moyen-age, il a été le passage pour
le commerce et la contrebande du sel.
En 1883, pour faciliter le trafic des
malles-postes, le tunnel routier, I'un
des premiers sur les Alpes, sous le Col
de Tende fut creusé. Par ses 3,3 km
de long, il unit encore aujourd’hui les
vallées Vermenagna et Roya. Cette
vallée est aussi parcourue par le
chemin de fer reliant Cuneo a Vintimille
et a Nice, par un petit train qui grimpe
sur un parcours treés scénographique,
parsemé de vues panoramiques et de
tunnels hélicoidaux.

MANGER ET DORMIR

- ? L

Agrifoglio
Fr. Ceresole 9, Limone Piemonte.
Tél. 0039.0171.927970.

Lungaserra
Fr. Vigna 2 bis, Chiusa Pesio.
Tél. 0039.0171.734514.

Santa Lucia

Strada Santa Lucia, Tetto
Mariné, Vernante.

Tél. 0039.0171.920385.

Cascina La Commenda
(nuitée)

Fr. Santa Margherita 16,
Peveragno. Tél.
0039.0171.385351.
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En VTT entre Lurisia Terme et Limone Piemonte

LES RECETTES TYPIQUES DU TERROIR

pour quatre personnes

Oignons farcis

INGREDIENTS

OIGNONS BLANCS MOYENS N. 3, RIZ BOUILLI G. 80, EUF N. 2, VIANDE ROTIE DE

COCHON 0U MORTADELLE 100G, GRANA PADANO RAPE 506, BEURRE 50G,

HUILE D'OLIVE ET SEL Q.8.

PROCEDE

Faites bouillir pendant environ 10 minutes les oignons pelés

dans de I'eau bouillante salée. Une fois cuits, égouttez et
laissez refroidir. Coupez ensmte les oignons en moitié dans le sens horizontal et obtenez ainsi
des coques des parties les plus grandes. Hachez la viande et la partie restante des oignons,
ajoutez le riz, les eeufs, le fromage et, si nécessaire, ajustez le sel. Disposez la farce dans les
oignons, saupoudrez de chapelure et cuisez au four pendant 15 minutes environ a 170°.

Longe de porc aux pruneaux avec panure aux herbes aromatiques

\ INGREDIENTS

LONGE DE PORC 500G, PRUNEAUX DENOYAUTES 1506, OIGNON MOYEN N. 1,

CAROTTE N. 1, TIGE DE CELERI N. 1, GOUSSES D’AIL N. 1, CHAPELURE 300G,

BLANCS D'GEUF N. 2, PERSIL, THYM, SAUGE Q.S., HUILE D'OLIVE, SEL, BOUILLON

DE VIANDE Q.S.

PROCEDE

Prenez la longe et percez-y un trou dans le sens horizontal,
remplissez-le avec les pruneaux. Liez la longe, faites-la rissoler dans une plaque avec de I'huile
chaud et salez. Mettez la longe dans le four chaud et laissez-la cuire jusqu'a ce qu'elle commence
a prendre couleur. Entretemps, nettoyez les Iégumes et coupez-les en mirepoix. Lorsque la longe
sera rissolée et qu'elle nécessitera d'étre arrosée, ajoutez la mirepoix et continuez la cuisson.
Apres cette opération, si nécessaire, ajoutez du bouillon. Entretemps, préparez la panure de
chapelure et herbes : hachez finement les herbes aromatiques, mélangez-les avec la chapelure,
ajoutez un peu de sel et pétrissez dans un bol avec les blancs d’ceuf. A cuisson presque terminée,
otez la longe de la plaque, mettez-la sur du papier sulfurisé, recouvrez-en la partie supérieure
avec la panure et faites passer pendant environ 15 minutes encore dans le four a 180°. Tirez
ensuite le fond de cuisson, en ajoutant éventuellement un peu de farine pour le lier. Filtrez le fond
et gardez-le au chaud, coupez la longe au moment de la servir. Placez enfin dans les assiettes en
baignant avec la sauce de cuisson et, éventuellement, décorez avec quelques pruneaux.

Timbale de poires “martin-sec” avec pate au mais
huit f|Is et creme de sabayon

0 INGREDIENTS
& POUR LA TIMBALE : FARINE 00 250G, FARINE DE MAIS HUIT FILS 250G, BEURRE

2006, SUCRE 2506, JAUNES D'GEUF N. 1, GEUF ENTIER N. 1, POIRES “MARTIN-

SEC” CUITES DANS LE VIN N. 8. POUR LA CREME DE SABAYON : JAUNES D'GEUF N. 2,

CUILLERES DE SUCRE N. 2, VIN MOSCATO NATUREL 0,3L, CREME A FOUETTER 200G

PROCEDE

Pour la timbale : préparer la pate en mettant les deux farines en
fontaine, travailler le beurre et le sucre avec les ceufs et amalgamer le tout. Laisser reposer au
réfrigérateur pendant une demi-heure, ensuite beurrer un moule et fariner, tirer la pate et
I'étendre dans le moule en laissant les bords hauts. Mettre les poires sans pétiole
(précédemment cuites avec du vin rouge, du sucre, de la cannelle et des clous de girofle) dans
le moule, couvrir avec une autre couche de pate, la faire bien adhérer et cuire au four préchauffé
a 180° pendant 30 minutes environ. Lorsqu’elle sera cuite, la démouler et la laisser reposer
jusqu’a ce qu'elle sera froide. Couper en tranches de I'épaisseur de 2 cm environ et servir avec
la sauce de cuisson des poires. Pour la creme de sabayon : bien mélanger les ceufs avec le
sucre, ajouter le vin. Monter le sabayon a feu modéré jusqu’a ce qu'il ne résultera pas monté.
Une fois monté, mettre le sabayon dans un récipient et rafraichir ou faire refroidir au frigidaire.
Lorsqu'il est froid, fouetter la créme et la mélanger avec le sabayon.

DEUX ALTERNATIVES POSSIBLES

> Alternative 1

Une alternative intéressante, pour les
cyclistes entrainés, prévoit de se
diriger de Chiusa Pesio vers la
Chartreuse de Pesio et puis au Pian
delle Gorre. Cette Chartreuse a été
fondée en 1173, I'année ol les
Seigneurs de Morozzo firent cadeau a
I'Ordre des chartreux de toutes les
terres de la Haute Vallée Pesio. Ce
Monastere, pas trop éloigné de la
maison mere de Grenoble, sera le
troisieme en Italie aprés le calabrais de
Serra San Bruno, fondé directement
par Saint Brunone en 1090, et la
voisine cénobie de Casotto.

La Chartreuse de Pesio au cours des
siecles, a été beaucoup agrandie, en
édifiant a I'étage supérieur un grand
cloitre et une église qui, au fil des
années, est devenue un écrin d’ceuvres
art précieuses, avec des peintures de
Pentani et de Claret. A la moitié du
XVIIEm sigcle, ce complexe monastique
fut profondément redessiné par
I'architecte de la Maison de Savoie
Giovenale Boetto qui, entre autres,
batit I'élégante galerie qui s’étend au
fond de I'allée d’entrée.

En 1802, la Chartreuse de Pesio fut
supprimée par le Gouvernement
Napoléonien, ses importants biens
immobiliers et artistiques furent
dispersés a mille endroits différents et
les murs austeres du monastere, au
XIXéme siecle, hébergerent un
établissement hydrothérapique
fréquenté par la haute société
européenne. Lorsque la premiere guerre
mondiale éclata, le grand hotel ferma
et I'ancien monastere des chartreux fut



abandonné a soi méme pendant de
longues années. Ce fut en 1934, avec
I'arrivée des Péres Missionnaires de la
« Consolata », qu'il redevint un
important centre de spiritualité. Depuis
1978, la Chartreuse est a I'intérieur du
Parc Naturel, son cadre merveilleux
composé d’un paysage végétal
luxuriant. De la Chartreuse, on
continue vers le Pian delle Gorre, a
1032 m d’altitude: le point de départ
pour toutes les randonnées pour le
Marguareis. Ici il y a un refuge et, tout
prés, un centre de sauvegarde de la
faune sauvage ol il est possible de
trouver des exemplaires de cerf.

> Alternative 2

A Vernante, ceux qui veulent pénétrer
dans la nature et découvrir un coin
spécial de |a vallée, au lieu de monter
jusqu’a Limone Piemonte, peuvent
emprunter la route des hétres
séculaires de |a forét de Palanfre,
petit bourg et aire protégée faisant
partie du Parc Naturel des Alpes
Maritimes. Une forét épargnée par les
haches des biicherons grace a son
importante fonction de protection de
I’agglomération contre les avalanches.
Sa sauvegarde est documentée des
1699 dans les Registres cadastraux et
au XVIIEm siecle, dans les avis
champétres gardés dans les archives
municipales de Vernante. C'est une
hétraie anomale, aux fits courts et a la
chevelure réduite. Un aspect de
véritable bois des fables, et cela grace
a la haute altitude, aux conditions
climatiques difficiles, a I'enneigement
important et prolongé et a |a forte
pente du terrain. Ici, on peut trouver
I'auberge/refuge « L'Alberg de
Giordano Silvana ».
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Les itineraires

Tourval

Introduction

La région de Mondovi est un coin de
Piémont extraordinaire, compris entre les
Alpes et les Langhe, dont les terres
annoncent déja la voisine cote ligure dans
l'origine marine de ses reliefs. Telles des
ondes agitées par le vent, les collines
entourant Mondovi, au large, en direction
de la mer, deviennent de blanches lames.
Iei, un entrecroisement favorable de
conditions climatiques donne aux
montagnes la belle neige qui commence le
paysage et qui, I'hiver, devient une
ressource touristique précieuse. Entre une
onde et ['autre, les vallées (Ellero,
Maudagna, Corsaglia, Casotto et Mongia)
convergent vers la plaine comme les
doigts d’une main chargée de bijoux
d’histoire et de nature : dans la paume il y
a Mondovi, le départ idéal de cet itinéraire
géo-touristique. Le fil rouge est la
géodiversité, qui reconnait la variété des
environnements géologiques comme la
base de la variété de la vie sur la Terre. On
découvre une facette plus amusante de la
Géologie : non pas la technique et

« SBvére » des batiments ou des risques
naturels, mais la « douce », faite aussi
d’attraits, d’histoire et, pourquoi pas, de
Jouissance visuelle et émotionnelle. Un
retour a la « civilisation naturelle », ou
I’homme projette son ame et ses
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La région de Mondovi : des trésors

géologiques dans des terres marines

La région de Mondovi, a elle seule, compte plus de cinquante
variétés de marbre, autrefois utilisées dans tous les principaux
chantiers des alentours, comme par exemple celui du
Sanctuaire de Vicoforte, mais aussi en dehors de ce territoire.
Un itinéraire a la découverte de cette richesse spéciale,
aujourd’hui presque oubliée a cause des difficultés d’'extraction
de ces roches-ci et d’autres roches prisées, permet de connaitre
d’autres réalités géologiques du territoire aussi : I'érosion karstique,
en effet, a créé ici des grottes et des cavités souterraines visitables. M

sentiments sur la nature, en lui rendant
une charge symbolique qui passe par la
gamme compléte de ses sens.

ITINERAIRE

Mondovi Piazza, ot I'on arrive
aisément avec le funiculaire
panoramique, accueille le visiteur
avec son magnifique cadre
architectural a I'empreinte médiévale,
revisité par le style baroque : des
pierres ornementales et des briques
travaillées a la main lambrissent
Piazza Maggiore, enrichie par des
églises et des palais.

Parmi ces derniers, Palais Fauzone di
Germagnano, maison cossue du début
XIllem sigcle, se distingue pour ses
arcades gotiques en briques et gres,
cachant des caves creusées
directement dans le tuf de la colline.
Ce monument est le digne siége du
Musée de la céramique. La visite
achevée, Mondovi quittée, pas avant
d’avoir fait une promenade et siroté
un café dans son centre artistique,
nous vous suggérons d’aller vers
Vicoforte en empruntant la plus
tortueuse, mais pittoresque, via delle
Cappelle, qui serpente sur les collines

en direction du fameux sanctuaire.
C’est I'ancienne rue parcourue par les
pélerins allant prier devant le pylone
consacré au XVeme siecle a la Madone
avec I'Enfant, qui est ensuite devenu
le ceeur de la grande église.

Le Sanctuaire de Vicoforte apparait
tout a coup, avec sa taille grandiose,
ses quatre clochers et sa coupole
elliptique haute 75 meétres et ayant
une ampleur qui la rend la plus
grande au monde pour cette forme
(diameétres de 37 m sur 25 m).

Sa construction, pour ses proportions
et pour son engagement économique,
a duré presque trois siecles (de 1596
a 1891). Son origine, curieusement,
est en partie... géologique. C'est a la
fin du XVeme siecle qu’un pylone
champétre sur lequel est peinte une
Madone avec Enfant est bati par un
fabricant de briques, pour rendre
propice la cuisson de ces derniers.
Les argiles, en effet, sont des terrains
communs dans la région de Mondovi,
et I'activité d’extraction et les
briqueteries sont des activités
anciennes et diffusées. Lhistoire du
début de sa dévotion n’est pas moins



curieuse. En 1592, par erreur, ce
pylone est frappé par le coup de fusil
d'un chasseur. Limage de la vierge
subit une éraflure dont, par la suite,
on dit que des gouttes de sang
jaillissent. Le sentiment religieux
grandit en trés peu de temps, renforcé
par les guérisons attribuées au
vénérable Pylone. Ce fut ainsi que,
par volonté populaire, naquit une
premiere chapelle. Mais ce fut
I’ambition du Duc de Savoie Charles-
Emmanuel d’en faire un mausolée de
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la Maison de Savoie qui donna le
départ a I'édification du majestueux
sanctuaire. Sur projet de I'architecte
Ascanio Vitozzi, la premiere pierre fut
posée le 7 juillet 1596. Bien avant les
précieux marbres ornant I'autel
central, qui enferme I'image
historique et les quatre chapelles
latérales, ce fut surtout une humble
mais solide et ductile pierre locale qui
fut utilisée : le grés de Vico. Il s’agit
d’'un sable cimenté, par effet de la
déposition, il y environ 20 millions

Camera di Commercio
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d’années, de sédiments marins, a une
époque ol les eaux de la Mer Paléo-
Adriatique arrivaient a lécher les
cotes raides de la jeune chaine
Alpine-apenninique, en submergeant
toute la plaine du P9, jusqu’a Cuneo.
Si I'extérieur de cette église est
dominé par I'uniformité de la couleur
beige du gres, I'intérieur laisse
bouche bée pour la richesse et la
gamme chromatique non seulement
des grandioses fresques de la
coupole, mais aussi des placages et
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des sculptures en marbre. Parmi les
marbres utilisés, ceux de Frabosa
brillent. Ils sont principalement
utilisés dans les chapelles latérales,
comme celles de Saint Bernard et de
Saint Benoit. Ici, on peut admirer le
clair « verzino », qui forme des
embases et des chapiteaux ou la
variété noire dans les colonnes hautes
et luisantes qui ornent, sur les cotés,
le monument a Marguerite de Savoie.
Dans la chapelle de Saint Benoit,
I'autel orné du tableau ot le saint
fondateur de 'ordre bénédictin et
Saint Charles vénerent le saint suaire
vaut la peine qu’on s’y arréte. Pour
une corrélation singuliére, I'utilisation
du marbre noir de Frabosa nous
renvoie directement a la chapelle du
Saint-Suaire dans la Cathédrale de
Turin, que Guarini voulut lambrisser
complétement de cette pierre
précieuse. Aprés avoir quitté le
Sanctuaire, I'itinéraire continue en
direction de Mondovi sur la route
provinciale n.28. Apres quelques
minutes, le parcours tourne a gauche,
en montant sur les bas reliefs en
direction de Monastero di Vasco. En
laissant sur la gauche le petit bourg,
on descend vers le fond de la vallée
en suivant la route principale. Ici, la
route serpente a travers de vastes
chataigneraies bien soignées, ot I'on
cultive quelques-unes des chataignes
les plus prisées de notre région, ayant
remporté le label Castagna Cuneo IGP.
Cet itinéraire se relie a la route
principale qui monte a Frabosa
Sottana, qu’on atteint aprés un peu
moins d'une demi-heure de Mondovi.
On continue en montant sur la droite,
vers le hameau de Frabosa Soprana.



['économie de Frahosa Soprana,
aujourd’hui centrée sur le tourisme
d’hiver et d’été, était autrefois liée
aux activités agricoles, sylvicoles et
pastorales, mais encore plus
fortement a I'extraction du célebre
marbre polychrome, déja rencontré a
Mondovi et dans le Sanctuaire de
Vicoforte. L'origine de cette roche nous
renvoie a il y a plus de 200 millions
d’années, lorsque les Alpes ne
s'étaient pas encore formées et que
les eaux limpides et chaudes d’'une
mer tropicale (le disparu Océan
Ligure-Piémontais) hébergeaient de
luxuriantes barrieres de corail
pullulant de vie. Et ce fut justement
la vie des coraux qui posa les
fondations calcaires de ce précieux
matériau. Les marbres, en effet,
dérivent de la transformation des
calcaires suite a I'intense activité
thermique et tectonique ayant
accompagné le soulevement des
Alpes, terminé il y a environ 30
millions d’années. Selon les
impuretés minérales mélangées au
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carbonate de calcium, les variétés de
marbre vont du blanc, connu sous le
nom de « verzino », au jaune (riche
en fer), au noir ou bis (pour la
présence de pigments carbonés).

Les carriéres, déja ouvertes a I'époque
romaine, les modalités d’extraction et
les répercussions historiques,
architectoniques et sociales en on fait
I'une des pierres ornementales les
plus importantes du Piémont. Ce qui
est témoigné par leur utilisation dans
|a Cathédrale de Turin, déja citée, et
dans la Basilique de Superga. Cette
importante activité d'extraction est
témoignée par le Musée des Pierres
et des Marbres de Mombasiglio, dont
la visite est a ne pas rater. Les vastes
pentes dominant I'agglomération,
lorsque la neige fond et que les
nombreux skieurs rentrent en ville, se
transforment en certains des
paturages les plus riches du Piémont,
le lieu d’origine du fromage Raschera
DOP. Les amples surfaces de ces
régions, grace a la morphologie douce
des reliefs, ont été utilisées depuis
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toujours pour le paturage du bétail.
Du lait produit et travaillé en dessus
des 900 m de hauteur de neufs
communes des vallées Ellero,
Corsaglia, Casotto et Tanaro on
obtient le « Raschera d’alpeggio »,
différent du « Raschera », dont la
zone de production est étendue sur
toute la province de Cuneo.

Cette différence a une origine

« botanique » : les montagnes de

MANGER ET DORMIR

Albergo Albero Fiorito /
Bistro di Paese

Via Corsaglia 5, Vicoforte.
Tél. 0039.0174.329023

Albergo Ristorante Corsaglia /
Bistro di Paese

Via Corsaglia 16, Montaldo
Mondovi. Tél. 0039.0174.349109.

Quaglia Maria Margherita /
Bistro di Paese

Via Corsagliola 4, Montaldo
Mondovi. Tél. 0039.0174.227076.

Antica Meridiana Relais-Art
(nuitée)

Via Montex 1, Vicoforte.

Tél. 0039.0174.563364.

Santa Lucia (nuitée)
Casale Rolfi 18, Roccaforte
Mondovi. Tél. 0039.0174.65187.
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Les itinéraires

Tourval

La région de Mondovi : des trésors
géologiques dans des terres marines




Mondovi ont un climat assez pluvieux,
adouci dans ses températures
moyennes par la proximité de la mer.
Ce qui fait que ces paturages de
haute altitude présentent une
richesse floristique remarquable, dont
I'abondance d’odeurs se refléte dans
I'aréme du lait, et donc dans celui du
Raschera d’alpage, qui assume une
saveur et une senteur uniques. Dans
ce contexte, I'activité de
transhumance du bétail assume une
importance particuliére dans la
sauvegarde de la variété de la
végétation. Si cette activité s'arrétait,
en effet, ainsi qu'il s’est passé dans
de nombreuses zones de I'arc alpin,
avec le temps, la non utilisation du
paturage entrainerait I'établissement
d’arbres et d’arbustes, en mettant en
marche I'évolution naturelle qui porte,
plus ou moins rapidement, a la
formation de la forét, et donc a la
perte des especes végétales typiques
des paturages. Le paturage extensif
pratiqué dans ces zones, avec peu de
vaches distribuées sur des territoires
trés vastes, garantit un équilibre
entre les nécessités de production et
celles de sauvegarde du patrimoine
naturel. Il attribue un role fondamental
a I'élevage, qui n'a plus seulement une
fonction purement économique, mais
qui contribue a la gestion et a la
sauvegarde du territoire a travers
I'utilisation de prés et de paturages.
Frabosa Soprana quittée, I'itinéraire
descend sur le fond de la vallée, au
milieu d’une mer de chataigniers,
jusqu’au hameau de Corsaglia. D’ici
on monte encore, le long de la route
principale, jusqu’a Bossea, ou il est
possible de visiter la grotte.
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LES RECETTES TYPIQUES DU TERROIR

pour quatre personnes

Pauplette de Iasagne avec courgettes et ricotta

INGREDIENTS
COURGETTES 1006, ECHALOTES N. 1, BECHAMEL (LA 1L, FARINE 100G,
~ BEURRE 100G), PATE AUX (EUFS POUR LASAGNES 3006, PARMESAN 506 , SEL,

POIVRE ET NOIX MUSCADE Q.S.

PROCEDE

Dans une poéle, faites rissoler I'échalote hachée dans peu

d’huile, unissez ensuite les courgettes coupées en petits
morceaux et cuisez pendant environ 5 minutes. Unissez le lait et faites bouillir, liez la
béchamel avec le beurre et la farine et cuisez pendant quelques minutes, ajustez sel, poivre
et noix muscade, faites refroidir, unissez |a ricotta et un peu de parmesan.
Etalez la pate et cuisez-la dans de I'eau bouillante salée, ensuite refroidissez-la dans I'eau
froide. Etendez-1a sur un torchon et couvrez-la avec une couche de farce de courgettes et
ricotta d’environ ¥2 cm d’épaisseur. Enroulez en vous aidant avec le torchon, coupez le rouleau
en tranches régulieres et aspergez avec le beurre fondu. Saupoudrez de parmesan. Enfournez
a 180°C pendant 10-25 minutes. Servez les rouleaux sur un lit de tomates fraiches
émulsionnées a I'huile d’olive.

Filet de porc aux “turinois” lardé avec panure au fromage
local sur oignons braisés au Dolcetto

5 INGREDIENTS

FILETS DE COCHON 400G (A COUPER EN MEDAILLONS DE 80 G CHACUN),

GRESSINS TURINOIS MINCES 1006, CHAPELURE 1006, FROMAGE LOCAL 100G,

0IGNONS 1506, VINO DOLCETTO 0,3L, TRANCHES DE LARD PAS TROP MINCES N.

8, BEURRE 50G, HUILE D'OLIVE, SEL, HERBES AROMATIQUES Q.S.

PROCEDE

Eplucher et couper les oignons en julienne, les faire rissoler
dans une casserole avec un peu d’huile et, une fois grillés, les baigner avec le Dolcetto. Saler
légerement et laisser cuire jusqu’a ce qu'ils ne soient trés cuits. Faire la panure en
mélangeant le pain rapé avec le fromage local rapé et un peu d’huile d’olive. Couper les filets
en portions, les envelopper dans le lard et les passer dans une poéle a feu vif avec du romarin
et du thym, en les salant Iégerement, pendant quelques minutes. Les disposer sur une plaque
revétue de papier a four, y distribuer une couche de panure et les turinois de facon irréguliére.
Cuire au four a 180° pendant 20 minutes. Lorsque les filets seront cuits, mettre au centre de
I'assiette une cuillerée d’oignons braisés, y disposer le filet au dessus, ajouter un peu de
sauce de cuisson et servir.

Tourte de noisettes, chataignes, chocolat blanc et sauce mou

» INGREDIENTS
EUFS MOYENS N. 2,SUCRE 806, NOISETTES 806, BEURRE 100G, CHOCOLAT
BLANC 100G, FECULE DE POMMES DE TERRE 60, FARINE DE CHATAIGNES 60G,
SACHET DE LEVURE CHIMIQUE N. %2, POUR LA SAUCE MoU: SUCRE 1006, EAU
500¢, creME 806
PROCEDE
Faites fondre le beurre avec le chocolat blanc. Dans un bol,
travaillez les ceufs, le sucre, la levure, les noisettes hachées et la farine de chataignes.
Ajoutez ensuite le beurre et le chocolat et mélangez bien.
Mettre le mélange dans les moules monoportion beurrés et éventuellement saupoudrés de
farine de mais. Cuisez sur I'instant au four chaud a 180° pendant environ 12-15 minutes.
(pour la sauce mou) Caramélisez le sucre jusqu’a ce qu'il assume la couleur noisette foncée,
ajoutez la créme liquide et mélangez bien le tout.




Pour infos: Chambre de Commerce de Cuneo X
Via Emanuele Filiberto 3, tél. +39 (0)171 318 743-824-811 www.cn.camcom.gov. it/tourval

studi@cn.camcom.it




