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DU 2 MAI AU 9 MAI 2010 8 JOURS / 7 NUITS A BORD

Paris/Marseille (France) sur vol régulier Air

m Di 02/05 France. Accueil et transfert au port.
a Embarquement de 16h a 17h. 18.00
lu 03/05 Barcelone (Espagne) 08.30 22.00

Palma de Majorque
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Ma 04/05 fles Baléares - Espagne) 08.30 13.00

Me 05/05 Ajaccio (Corse-france) 14.00 19.00

Je 06/05 Civitavecchia/Rome (lialie) 08.30 22.00

Ve 07/05 Portoferraio (lialie) 08.00 23.00

Sa 08/05 Livourne (lialie) 07.00 19.00
Nice (France) 08.00

l& Di 09/05 Débarquement

Transfert & |'aéroport.

Nice/Paris sur vol Air France.

TARIFS*
CROISIERE (7 nuits & bord)

[ ] Cabine extérieure E 1450 €

[ ] Cabine extérieure D 1735¢€

[ ] Cabine extérieure C 2020 €
D Cabine extérieure B 2375€
[l Ccbine extérieure A 2 685 €
] Grande Suite 3020 €
D Suite avec Balcon 3425 €
[*] Suite de I'Armateur 3520 €
Supplément cabine individuelle (1) a partir de + 30%
Enfant de 8 & 12 ans (2) Gratuit

, Taxes portuaires et de sireté obligatoires 231 €

m FORFAIT OPTIONNEL TRANSPORT & SERVICES* *

[rOﬂSpOFT & services SC‘OH progrommc ]65 €
Taxes aériennes (sujet & modification) 65 €

(*) Voir Informations Générales et Spécifiques pages 128-129. (1) Nombre de cabines
limité et sur demande. (2) Enfant partageant la cabine de 2 adultes. 3*™ passager en
cabine triple : nous consulter. (**) Forfait valable dans la limite des places disponibles

Palma de O

Majorque  lgs Baléares

Gastronomie et Arts de la Table:
Délices d'Initiés

Votre premiére étape aux pays des saveurs : Barcelone, rivale catalane de Madrid.
Son caractére cosmopolite lui confére le sfatut de poéle culturel incontournable. C'est
ensuite les Baléares qui se profilent & I'horizon et Palma de Majorque qui s'offre foute
enfieére aux visiteurs.

Puis, tel un galet rose posé sur la Méditerranée, I'ile de Beauté étonne par la diversité
de ses paysages. Ajaccio est une ville oU I'on vit dehors, ses nombreuses places, ses
vieilles rues sont souvent frés animées.

la magie continue lorsque vous découvrez Rome, la ville éternelle, véritable livre
d'histoire & ciel ouver. Vous partirez ensuite sur les traces de Napoléon 1 ef rejoindrez
Ille impériale : Elbe dont les paysages sont une succession de panoramas exceptionnels.
Sa capitale, Portoferraio, compte parmi les communes les plus anciennes de |'fle.
Enfin, la derniére escale vous offrira ses cités toscanes : Pise la célebre, Florence
I'éclatante.

VOS TEMPS FORTS

* Vos menus élaborés par de Grands Chefs étoilés s'inspirant de chacune
ge s escales, sous le patronnage du Président de la Fondation
scoffier.

* Rome, la ville étemelle dbritant mille et un témoignages de son riche
passé.

® |a Toscane et ses cotes escarpées pour rejoindre Florence et Pise.
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NOS INTERVENANTS*

Michel ESCOFFIER - Président de La Fondation Escoffier — Petit fils du « Maitre »

Au cours de ses voyages, il s‘apercoif que le nom de son aieul résonne partout & fravers le monde. |l
s'enthousiasme, redécouvre le patrimoine familial et s'engouffre dans les pas de son arriere grand pére.
Président de la fondation, il revendique ef défend I'actualité du message d'Auguste Escoffier.

Daniel DORCHIES - Secrétaire Général International Adjoint de I'Ordre des Disciples d’Escoffier

Décoré de la Médaille d'Honneur de la Fédération Nationale de |'Industrie Hoteliere, il demeure Conseiller
des Présidents Régionaux et Départementaux de |'Hétellerie Restauration des Régions PACA et CORSE. |l
est I'actuel Secrétaire Général Infernational Adjoint de I'Ordre des Disciples d'Escoffier.

Jean-Pierre ROUS - Maitre Sommelier

Jean-Pierre Rous mena sa carriére de sommelier dans les meilleurs restaurants et palaces de Paris et de la

Cote d'Azur, carriére qu'il termina comme Chef Sommelier de Louis XV (Alain Ducasse) et de |'Hétel de
Paris & Monte-Carlo (SBM).

Philippe CAILLOUET - Directeur de salle du restaurant « La Palme d’Or »

Philippe Caillouet occupe actuellement le poste de Directeur de salle de « La Palme d'Or », le restaurant
gastronomique du célebre palace cannois, le Martinez. Il a en outre remporté le concours « Un des
meilleurs Ouvriers de France » en 2004.

Patrick RAMBOURG - Historien des pratiques culinaires et alimentaires

Pafrick Rambourg enseigne & I'Université Paris 7 Denis-Diderot (DEPAES). Il est |'auteur de nombreuses
publications (livres et arficles) sur I'histoire de la cuisine et de I'alimentation, et collabore & |'élaboration
de repas historiques.

Philippe JOANNES - Chef et Directeur régional Lenétre Céte d’Azur MOF 2000

Discret par nature, le Chef des cuisines Lendtre Céte d'Azur préfére s'exprimer au fravers de sa cuisine. Le
Trianon Palace (Versailles), Le Royal (Deauville), Le Camélia (Bougival) et bien d'autres, sont les premiéres
adresses presfigieuses d'un apprentissage de qualité.

Christophe BACQUIE - 2 Etoiles Michelin - Relais et Chateaux « I'Hétel du Castelet »

1¢% étoile « Michelin » en 2002 puis le titre prestigieux de « Meilleur Ouvrier de France en 2004. Enfin,
depuis Février 2007, le Guide Michelin le couronne de deux éfoiles. En 2008, récompensé par le Relais
Gourmant Trophy, il devient Grands Chefs Relais et Chateaux.

Jacques CHIBOIS - 2 Etoiles Michelin - La Bastide Saint Antoine & Grasse
En 1981, Jacques Chibois devient le Chef de I'hétel Gray d'Albion & Cannes, ou il supervise le Royal

Cray, qui fut le premier 2 étoiles de la ville de Cannes. En 1996 il créé son propre établissement : La
Bastide Saint Anfoine & Grasse o il obtient 2 étoiles au Michelin.

Stéphane RAIMBAULT - 2 Etoiles au Michelin- Relais et Chéteaux « L'Oasis »

Aprés |'obtention de 2 éfoiles Michelin en 1981, Stéphane RAIMBAULT Chef des cuisines du restaurant
« Gérard Pangaud » & Paris décide de partir & Osaka pour diriger le restaurant « Le Rendezvous » ou il
obtiendra 3 étoiles. Neuf ans plus tard, il prend en charge un restaurant mythique : 'Oasis & La Napoule.

Frédéric SOULIE - Animateur Présentateur

Lauréat du Prix de la Vocation Provencale 1997 décemné par la Fondation Vouland, il est le présentateur
de I'émission La Cuisine d'a Cété, qu'il produit avec Jean-luc Rosier & partir de septembre 2002, puis seul
a partir 2006. Depuis septembre 2008, il présente aussi |'émission « C'est mieux le matin » toujours sur
France 3 Méditerranée... Il sera |'animateur culinaire de cette croisiere Gastronomique.

*Intervenants pressentis, sous réserve de désistement de derniére minute pour force majeure.
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LE DIAMANT 10

VOS EXCURSIONS

vendues exclusivement a bord.

BARCELONE

e Borcelone & Gaudi 1/2: 45€
® Quartier gothique 1/2 j: 50 €
PALMA DE MAJORQUE

e Visite panoramique 1/2 j: 35¢€
o \alldemossa 1/2 j: 50 €
AJACCIO

o T]o/uE p;:onoroquue et visite de ville A0 €
o Filitosa, site et musée 1/2 j: 75 €

CIVITAVECCHIA / ROME

® Rome en frain, visite libre 1/2 j: 65 €
® Rome la cité éternelle 1 : 150 €
PORTOFERRAIO

o Tle d'Elbe et Souvenirs de Napoléon 1= 60 €
1/2 i

LIVOURNE
® Pise ef lucca 3/4 |: 95€
® Florence 1 j: 150 €

Excursions et prix communiqués ¢ fitre indicatif et
susceptibles de modifications voir pages 128-129.

VOS REDUCTIONS

Réservation anticipée : 150€ o Lune de miel,
anniversaire de mariage, PACS : 100€ e
Enchainement avec la croisiére précédente : 200€
Réduction maximale par passager : 350€ e
Conditions en pages 128-129.

LES FORMALITES

® Pour les ressortissants frangais : passeport ou
carte d'identité en cours de validité.





