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Bienvenue en Languedoc !
Ici les accents chantent et mettent en 
joie. Les couleurs et la lumière sont 
omniprésentes. Les ruelles, les places 
ombragées par les platanes invitent à 
flâner dans les charmants villages aux 
maisons de pierres et leurs nombreux 
marchés.

Habituellement vous entendez parler du 
Languedoc-Roussillon mais nous avons 
pris le parti de vous faire découvrir notre 
sélection Languedocienne, ce qui, vu 
l’étendue de ce territoire, ses richesses 
naturelles et culturelles, représente déjà un 
vaste terrain de jeu.

Des plateaux de la Lozère à la petite 
Camargue et ses paysages uniques, du Golfe 
du Lion bleu méditerranée en remontant 
vers Montpellier “la savante”, sans oublier 
le biterrois, les styles se mélangent et les 
paysages changent en quelques kilomètres. 

Cette belle destination très prisée est 
plaisante en toutes saisons. Pour profiter 
pleinement de votre séjour choisissez le 
littoral au printemps ou de la fin de l’été à 
l’automne car vous pourrez vous baigner 
et sans la cohue des vacanciers, ce qui est 
plutôt un bon plan. 
Les Cévennes, la Lozère et l’arrière pays 
en été pour la fraîcheur et les magnifiques 
parcours dans les nombreuses gorges ou au 
début de l’automne pour des balades œno-
gastronomiques et un festival de couleurs 
chatoyantes. 

En hiver enfin, de petites stations familiales 
telles que Le Bleymard Mont-Lozère ou 
Prat Peyrot pour le Mont Aigoual feront le 
bonheur des amateurs de glisse. 

Vous n’aimez pas skier ? 
Une balade en raquettes sera une 
sympathique alternative. 

Encore une hésitation ? Parlons bonne table. 
Entre les influences méditerranéennes 
de l’Espagne, de l’Italie ou celles plus 
terriennes de l’Auvergne, vous n’aurez que 
l’embarras du choix. Cette terre est riche et 
en voici quelques exemples : la Fougasse 
sucrée d’Aigues-Mortes, les biens connues 
Tielles sétoise et Pélardon, le fricandeau 
en Lozère ou le croquant de Mende, les 
châtaignes des Cévennes pour n’en citer que 
quelques-unes, bref vive la diversité !

Après tout ça, si vous n’êtes pas déjà sur 
le pas de la porte avec les bagages… 
Allez, on vous attend !
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 LaMaisonCarrée doit sa construction 
à l’Empereur Auguste au début de notre 
ère. Elle faisait partie du forum et des 
édifices nécessaires au développement de 
la ville. Elle est parmi les bâtiments les 
mieux conservés au monde et doit cela à 
son usage au fil des siècles ainsi qu’à une 
prise de conscience précoce de sa valeur 
patrimoniale.

L'utilisation la plus surprenante pour 
nous… fût probablement de la 
transformer en écurie.

L’intérieur ne conserve pas de décor antique 
mais la finesse et la richesse des bas 
reliefs suffisent à nous en faire comprendre 
l’importance. 

La pierre utilisée pour sa construction vient 
de carrières locales. Bien entendu, tous les 
ornements ne sont pas d’origine et c’est là 
que l’on perçoit le talent et la maîtrise des 
différents corps de métiers qui ont participé 
à lui rendre son aura. Mais il vous suffira de 
monter les marches pour approfondir vos 
connaissances.

Après cette halte ou cette visite selon votre 
choix, nous reprenons la rue Auguste, pour 
profiter encore un peu de la vieille ville, puis 
traversons le square Antonin pour remonter 
le quai de la Fontaine qui est le trait d’union 
entre les jardins de la Fontaine et le centre. 

Autrefois, les eaux des lavoirs et des 
industries arrivaient ici. Aujourd’hui, pour 
notre plus grand plaisir, nous pouvons 
nous y promener sous les micocouliers, 
ce qui nous met en condition pour apprécier 
notre prochaine étape : lesJardinsdela
Fontaine. 

Pendant la Féria, le canal devient le théâtre 
des Joutes. C’est un peu difficile à imaginer 
comme ça, mais à voir absolument si vous 
vous trouvez ici à cette période de l’année. 

Quand nous avons demandé aux nîmois quel 
est l’endroit de leur ville auquel ils sont le 
plus attachés, la réponse était toujours sans 
la moindre hésitation : lesJardinsdela
Fontaine. 

  Chaque ville a un lieu où 
les familles ont leurs souvenirs, qui 
rassemble sans distinction de classes et de 
générations. Ici les Jardins de la Fontaine 
en sont l’exemple. Effectivement ce lieu a 
quelque chose de vibrant. 
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Préparation
•  Ôter les filets et les deux cuisses du canard. Parer les graisses 

et mettre les morceaux sur une plaque à rôtir.
•  Préparer le fond : mettre la carcasse dans une grande casserole, ajouter carotte, bouquet garni, 

échalottes, celeri. Couvrir d'eau froide et mettre sur le feu, laisser frémir pendant environ 1 heure.
•  Dans une sauteuse, faire revenir le miel et les cerises dénoyautées. Mouiller avec le vinaigre de 

Banyuls et laisser réduire. Répéter l'opération avec le Banyuls, mais cette fois réduire de moitié. 
Retirer les cerises puis incorporer cette sauce au fond et laisser épaissir.

•  Quand le bouillon est sirupeux, retirer du feu et maintenir au chaud.
•  Cuire le canard au four à 175°C pendant environ 50 minutes, vérifier que la viande reste rosée.
•  Découper les filets et les cuisses en fines tranches, napper de sauce et agrémenter de cerises.

Canard aux cerises
Pour 6 personnes - Préparation 1 heure 
Cuisson 50 minutes

Ingrédients

• 1 beau canard
• 350 g de cerises
• 1/2 litre de fond de canard

• 50 g de miel
• 3 cl de vinaigre de Banyuls

• 10 cl de Banyuls
• sel, poivre

Voilà une belle
soirée d'été

qui s'annonce !
Ingrédients pour le fond
• 2 échalottes• 1 carotte

• 1 bouquet garni• 1 branche de céléri

 S
ug

ge
sti

on
s g

ar
do

ise
s -

 R
ec

et
te

 d
e 

cu
is

in
e



101

M
es 

so
uv

en
irs



notestrouvailles découverte souvenirsphotospensées

M
es 

so
uv

en
irs



Qui sommes-nous, quelle est notre philosophie ?

Delphine aime les arts, l’échange et 
surtout ne pas se prendre au sérieux. 
Sa maxime préférée ? Pourquoi faire 

comme les autres quand on peut faire 
autrement !

Aurélie est une jeune maman pleine 
d’énergie, musicienne, extrêmement 
bienveillante, toujours prête à partir à la 
découverte d’une nouvelle destination.

Ensemble nous avons voulu relever un pari fou !

 Convaincues qu’aujourd’hui être acteur de ses choix est indispensable pour mieux consommer et se réinventer une qualité de vie, nous 
avons voulu adapter cette conception à notre métier en créant un guide de voyage différent, orienté sur le tourisme durable (non non, 
vous allez voir, ce n’est pas un gros mot !).

L’idée est qu’en sélectionnant les professionnels durant son séjour, il est facile de devenir un touriste responsable et ainsi préserver l’environnement, 
le patrimoine, l’économie locale et vivre pleinement le territoire que l’on a choisi, sans pour autant renoncer au confort et au fun. Ce que nous 
vous proposons est de devenir ambassadeur de cette philosophie partout, le temps d’un week-end urbain ou d’un court séjour à la mer ou à la 
montagne. Devenezpartieprenanteduchangementenmarcheetaccompagnez-nousdanscetteaventureenutilisantnoscarnetsde

voyagepersonnalisablesetpartagezvotreexpériencesurwww.ecothentic.fr 

16,90€
ISBN : 979-10-94602-28-7
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