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TEXTES _Chanel GRÉE, Victoire GOYET, Maud DARBOIS & Léa PIRAS

ON DIRAIT LE SUD...

LE CLOS DE GORDES ode à la Provence délicate

Ce que l’on aime par-dessus tout dans ce coin de Provence, ce sont ces bâ-
tisses aux vieilles pierres apparentes qui font tout le charme du Luberon. 

Le Clos de Gordes n’échappe pas à la règle. Situé au pied du célèbre village 
considéré comme l’un des plus beaux de France, ce lieu encore très confiden-
tiel est même un concentré de Provence. Entre champs de cerisiers et ruelles 
de village, ce clos autrefois habité par deux sœurs, est aujourd’hui la propriété 
de Delphine et Guillaume, qui ont eu envie d’y insuffler leur vision et leur 
goût de l’art de vivre à la provençale. Les six chambres parées de papiers peints 
bucoliques et de mobilier chiné témoignent aussi de leur goût sûr. Autrement, 
on savoure dans le jardin des moments calmes et délicieux, bercés par le chant 
des oiseaux et enivrés par l’odeur du jasmin en fleur, on ne se refuse en aucun 
cas une baignade rafraîchissante dans le charmant bassin. VG

Instagram @leclosdegordes

CAPELONGUE bulle provençale 

Sur les hauteurs du village de Bonnieux, l’hôtel et Spa Capelongue, du
groupe Beaumier, incarne le « slowlife » par excellence. Ici, tout n’est que 

luxe, calme et… nature. Après plusieurs mois de rénovation, l’hôtel pro-
pose désormais 57 chambres et suites, ainsi que deux piscines, dont un ma-
gnifique et long couloir de nage offrant un panorama somptueux au coucher 
de soleil. Pour dîner, rendez-vous à la Bergerie, où le chef Mathieu Gui-
varch nous enchante avec sa cuisine au feu de bois. Observer les aliments 
cuire dans la cheminée centrale du restaurant, tels que le gigot d’agneau de 
Sisteron, est en soi un spectacle. Les desserts, présentés sous la forme d’un 
buffet à volonté, raviront les plus gourmands. Au petit déjeuner, la terrasse 
de la Bergerie offre une vue époustouflante sur Bonnieux, un point de vue 
idéal pour admirer les couleurs de l’aube. Petit conseil, pour parfaire ce 
séjour au paradis, n’oubliez pas de réserver votre soin au Spa qui utilise les 
produits français de dermo-cosmétiques Biologique Recherche. LP

www.beaumier.com
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GORDES

MAS RE.SOURCE 
l’appel du Gard

Entre le Gard et l’Ardèche,
un couple passionné de 

matières naturelles, d’architec-
ture moderne et d’art contem-
porain a fait le pari de créer 
une maison d’hôtes qui soit une 
échappée revigorante pour des 
convives en quête de nature et 
de sérénité. Rémy et Marc-
Etienne, collectionneurs de 
belles œuvres, proposent ainsi 
cinq chambres, toutes pour-
vues d’un accès particulier. 
On recommande tout spéciale-
ment les deux maisons d’hôtes 

conçues pour les couples, à l’architecture singulière, toute de bois et de pierres, et 
décorées de mobilier noble. Elles sont dotées d’une baignoire avec vue, au loin, sur 
le mont Ventoux et la vaste nature. Le duo concocte aussi des bons plats de saison 
servis sur une grande tablée boisée, à l’heure du dîner. Les 4 ha de terrain accueillent 
aussi une large piscine, ainsi qu’une tente aménagée pour une expérience de cam-
ping insolite et chic. Cet été, des films seront projetés en extérieur pour des soirées 
ciné à la belle (é)toile. On adore. CG

www.masresource.fr 

MONTCLUS
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BONNIEUX

CHÂTEAU
DE FONSCOLOMBE 
jardins à la française

Derrière ses vieilles pierres, ce Relais & Châ-
teaux, sublime demeure du xviiie siècle clas-

sée aux monuments historiques,  nous émerveille 
par sa décoration classique chic réhaussée d’une 
petite touche baroque. La Table de L’Orangerie, 
récemment étoilée au guide Michelin, propose un 
parcours gastronomique délicat en cinq ou sept 
étapes. Le chef Marc Fontanne (ex-chef du 
Prieuré-Baumanière) crée une cuisine subtile et 
raffinée qui change régulièrement en fonction de 
ses inspirations. Parmi ses créations signatures, le 
gambero rosso, servi avec des amandes croquantes, 
des cerises et du caviar osciètre, ainsi que la selle 
d’agneau en habit vert sur son lit de pois chiches 
noirs croustillants se démarquent nettement. Un 
menu 100 % végétalien est également proposé. 
Au-delà de l’expérience gastronomique, on prend 
plaisir à se balader, à pied ou à bicyclette, dans les 
magnifiques jardins à la française du domaine ou le 
long de ses vignes. Quant à la piscine extérieure 
chauffée, elle ravira jusqu’aux plus frileux ! LP

www.fonscolombe.com©
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