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STYLE

Entre vignes et iles d'Or

Dans la baie d’Hyeéres, le domaine Sainte-Marguerite en Provence revendique
une nouvelle approche du rosé, bio, vegan et ultracontemporaine. PAR LAURENCE GOUNEL

AU DOMAINE

Perché sur les collines de
LaLonde, ce pionnier en bio
de lappellation poursuit,
vingtansapres,saquéte d’ex-
cellenceavecsontriode crus
classés cotes-de-provence et
une fratrie (Fayard, seconde
génération) bien décidée a
proposer une version plus
immersive deladégustation.
Pasde boutique, ici, mais un
chaispectaculairede 5 500m?
aux lignes radicales. Une
ceuvre d’art en guise de bati-
ment d’architecte, unbar or-
ganique ouvertsurlanature
ou le dialogue s’installe...
Rejoint parle groupe Pernod
Ricard, ce domaine confi-
dentiel affiche de nouvelles
ambitions a I'international.
saintemargueriteenprovence.com

A LHOTEL
Tout nouvel écolodge
5étoilesa Hyeres,Le Hameau
desPesquiersestundomaine
congu a la maniere d*un pe-
tit village «les pieds dans le
sable». Chambres et suites
sont installées dans les an-
ciensbatimentsdes douanes

oudel’horloge, certainesdis-
posent d’une belle terrasse
avecJacuzzi, et toutesont été
décorées dans un esprit ro-
mantique, priorisant le bois
flotté. Un point de départ
idéal pour découvrir ce Var
privilégié, au cceur du Parc
national de Port-Cros, et
d'unebiodiversité exception-
nelle, entre plagesidylliques
et anciens marais salants.

A partir de 332 € lanuit.
lespesquiers.com

AU MUSEE

En écho aux choix d’esthete
qui ont poussé les Fayard a
imaginerunchaicommeune
ceuvre d’art,signé par I'archi-
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tecte Pascal Flayols et le de-
signer MathieuMercier, une
visite de laFondation Carmi-
gnac,surl'lle de Porquerolles,
fait partie de'approche épi-
curienne de ces vignerons
«nouvelle génération ».
Entrejardinsextraordinaires
et,autotal, presde 300 pieces
contemporaines indooret out-
door, ca se termine presque
toujours au Poisson ivre, un
restaurant sous les pins,
avec la tres belle
cuisine iodée du
chef Hugo Mancel
accompagnée
d’une des référen-
ces du domaine.

«Lle intérieure »,
jusqu’au 5 novembre.
fondationcarmignac.
com

EN BALADE

A moins de 50 ans chacun,
Olivier,Enzo, Sigoleneet Lio-
nel Fayard ont a coeur de re-
nouvelerl’approche durosé.
Si le travail méticuleux des
vignesdemeure,soutenu par
uneapprochelaplusdurable
possible, faire découvrirleur
terroirsalin passe par une vi-
réeenbateaujusqu’aux parcs
nationaux de Porquerolles
ou de Port-Cros. Et le soir
venu, parun partage, les pieds
danslesable,d’uneanchoiade
oud’unebouillabaisse cuite
au chaudron, a la table de
LEstagnol, a Bormes-les-Mi-
mosas. Arrosée biensiird'un
descrusclassésenrosé ouen
blanc de Sainte-Marguerite.

De 8,50a 68 € le plat.
restaurant-lestagnol.fr

La facade du chai, avec ses cubes perforés en Inox, acier Corten et cuivre.





