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ne vue a 360 degrés a cou-
u per le souffle sur la

vigne. Un spot idéal
pour découvrir un sunsct d’an-
thologie. L.e domaine de la Font
des Péres, au dela d’étre un vin
reconnu de 'AOC bandol, est
devenu le lieu tendance de
I'cenotourisme varois. Depuis
quelques jours, I'établissement
accucille une ferme-auberge.

Restanques a flanc de co-
teaux, sol drainant et exposi-
tion, cc domainc sc situc a
seulement quinze minutes de
la mer. Alors, quand Carolinc ct
Philippe Chauvin ont mis la
main sur cette superbe proprié-
¢, I'cnvic était d’y faire un véri-
table lieu de vie. Situé au Beaus-
sct, lc domainc qui s’étendait a
I'origine sur six hectares a
connu une belle expansion. Dé-
sormais, c’est pres de quinze
hectares qui accueillent quatre
maisons. Dans la pinéde, elles
sont équipées pour recevoir un
public familial et pour de longs
séjours.

"La premieére fut construite
en 20127, souligne Philippe
Chauvin. Depuis, tout autour,
une ferme-auberge est venue
grossir l'offre. En allant du par-
king au caveau, vous aver déja
remarqué tous les fruitiers, les
olivicrs ct’herbicr du chef San-
drine, au-dessus des terrasses
du chai. Un peu plus loin, vous
apercevezles restanques consa-
crées au maraichage, et la pi-
nédce qui abrite les volailles. Ju-
lie veille sur ces produits que
Sandrine met en valeur devant
vous, puisquc la cuisinc cst ou-
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LE BEAUSSET

Le domaine de la Font des
Peres mise sur laferme-auberge

Aprés trois ans de travaux, la ferme-auberge accueille désormais une clientéle loc
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ale et touristique.

Chaque détail a &té pensé. Sandrine, chef cuisinier, travaille en circuit court.

verte derriére le fameux zinc. Si
la majorité des ingrédients est
issuc du domainc — principe
méme de la ferme-auberge -
une grande partie des autres
matiéres premiéres n'a pas fait
beaucoup plus de chemin : les
fromages de chévre viennent
des alentours, les poissons des
pécheurs de Sanary, les huitres
et moules de Tamauris, etc.
Caroline et Philippe re-
trouvent la leur métier de base :
la quéte d'ingrédients d’excep-
tion. A 'extérieur, Sandrine, la
chef, poussc mémec le détail cn
faisant rotir des volailles de la
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ferme. "Nous avons toutes
sortes de vins. Nous ne nous
contentons pas de vendre le
nétre”, poursuit Philippe. Ainsi,
cbte-du-théne, AOC cassis et
d’autres appellations sont ven-
dues, pour seulement dix euros
de droit de bouchon. Le vin ala
verse est en revanche celui du
domaine. Car, la volonté des
hétes est de faire de ce lieu, un
spot accessible. Pour un menu
de base, qui évolue en fonction
de la saisonnalité, il faut comp-
ter une petite trentaine d’euros.
"Ce qui compte pour nous c'est
la qualité”, confie le proprié-

taire. Lit Philippe Chauvin en
sait quelque chose, puisque le
vigneron est I'éminent créateur
du Comptoir du caviar. "Nous
souhaitons attirer une clientéle
locale.”

La perfection se cachant
dans les détails, Caroline et Phi-
lippe ont pensé au moindre as-
pect (prisc USB, accroche sacs,
décorations soignées). "Notre
volonté c'est de casser les codes.
Nous souhaitons une ambiance
décontractée. Nous sommes a la
recherche d’une étoile.” Pari
réussi.

Risléne ACHOUR

Caroline et Philippe ont pensé ce lieu comme un spot convivial. Le domaine propose une vue a couper le souffle.
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