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En 1999 alors que son père doit subir une lourde opération, Na-
thalie assure les vendanges. « Première cuvée de Nathalie et une 
médaille d’or à Paris ». De nouvelles médailles dans les trois couleurs 
(rouge, blanc, rosé) viendront compléter le tableau. Nathalie a pris 
la succession. Avec sa sensibilité, « Les vendanges tardives de no-
vembre, c’est son idée… », sa vision du domaine, « la nouvelle cave 
de vinification adossée à la colline, l’idée aussi d’aller vers des vins 
plus légers… »
À la question, c’est quoi Vivre le Luberon ? « Un peu d’huile d’olive 
sur une tranche de pain, quelques copeaux de truffes et un verre 
de vin, assis sur un mur de pierre face au Luberon… » souffle Jean-
Pierre Margan. Au nom de tous les miens.

UNE HISTOIRE DE FAMILLE
À l’ombre des platanes et de l’imposante bastide, l’eau jaillit de la 
fontaine, puisée au cœur de la montagne grâce à un ingénieux ré-
seau de galeries romaines qui ont donné son nom au domaine. Le 
château de La Canorgue, c’est une histoire de cinq générations de 
vignerons sur les coteaux de Bonnieux… jusqu’à Jean-Pierre Margan 
et sa fille Nathalie. Lui a repris le domaine dans les années 70, à 
l’abandon depuis le décès du grand-père. Œnologue de formation, 
il fût le premier à opter dès le début pour une production Bio. « Nous 
avons la chance de vivre dans ce parc naturel, nous nous devons de 
le respecter. Je ne voulais pas de traitement avec l’obligation com-
binaison et masque ». Au début il passe un peu « pour un fou », mais 
l’homme a du caractère, retrousse ses manches et trace son sillon. 
Après quelques années difficiles, la récolte 1979 annonce les beaux 

jours. Une première médaille au concours général de Paris et sur-
tout la naissance de Nathalie ! Quarante ans plus tard, le domaine 
s’étend sur 40 hectares. Le terroir, un sol argilo-calcaire aux typicités 
caillouteuses et sableuses accueille des vignes dont les plus âgées 
ont plus de 100 ans. Labours légers, fumiers organiques, touches de 
biodynamie… « Nous sommes en perpétuelles recherches de nou-
velles méthodes ».

BERCÉE PAR LA VIGNE
Enfant, Nathalie s’épanouit dans le domaine auprès de sa grand-
mère. Puis elle prend son envol pour une école de journalisme aux 
USA et une envie de voyages au bout du monde. Pourtant l’appel 
du Luberon est trop fort, l’envie de faire du vin l’emporte sur tout. 

A FAMILY STORY
In the shade of the plane trees and the imposing farmhouse, water 
springs from the fountain, drawn from the heart of the mountains 
thanks to an ingenious network of Roman galleries that gave the es-
tate its name.
On the Bonnieux hillside, the Château de La Canorgue has a five-gen-
eration history of winegrowers… down to Jean-Pierre Margan and his 
daughter Nathalie. In the 1970s, he took over the estate, which had been 
abandoned since the death of the grandfather. A qualified oenologist, 
he was the first to opt for organic production from the very start. “We 
are fortunate to live in this natural park, we must respect it. I didn’t want 
to use treatments that would require wearing overalls and a gas mask.” 
Initially he was considered slightly “mad”, but the man has character: 
he pushed up his sleeves and ploughed his way.
After a few difficult years, the 1979 harvest announced better days to 
come. A first medal at the Concours Général de Paris and, above all, the 
birth of Nathalie! Forty years later, the estate spans 40 hectares. The 
clay-limestone soil with stony and sandy characteristics are home to 
vines, the oldest of which are more than a century old. Light ploughing, 
organic manure, a touch of biodynamics… “We are constantly looking 
for new methods.”

LULLED BY THE VINES
As a child, Nathalie was in her element on the estate with her grand-
mother. Then she took off to a journalism school in the United States 
with a will to travel the world. However, the call of the Luberon was too 
great and the desire to make wine was stronger than anything else.
In 1999, while her father had to undergo a major operation, Nathalie 
took care of the grape harvest. “1st vintage for Nathalie and a gold 
medal in Paris.” More medals in all three colours (red, white, rosé) were 
to complete the picture. Nathalie took over. With her sensitivity, “late 
grape harvesting in November was her idea…”, her vision of the estate, 
“the new vinification cellar backed against the hillside, also the idea of 
moving towards lighter wines…” To the question, “What is the Luberon 
Lifestyle?”: “Some olive oil on a slice of bread, a few slivers of truffle and 
a glass of wine, sitting on a stone wall overlooking the Luberon,” says 
Jean-Pierre Margan with a sigh. On behalf of those I love.

 �CHÂTEAU LA CANORGUE 
Route du Pont Julien - D149 
84480 Bonnieux 
+33 (0)4 90 75 81 01 

  chateaulacanorgue.com
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“Un peu d’huile d’olive sur  
une tranche de pain, quelques copeaux  
de truffes et un verre de vin, assis sur  
un mur de pierres face au Luberon…  
Au nom de tous les miens.

”
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“Some olive oil on a slice  
of bread, a few slivers of truffle and 
a glass of wine, sitting on a stone 
wall overlooking the Luberon…  
On behalf of those I love.

”

Château la Canorgue
AU NOM DE TOUS LES MIENS
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NOS PROPRIÉTÉS À LA VENTE

Propriété de charme, aménagée en 
demeure d’hôtes, dans un hameau 
proche de Roussillon.

Organisée en deux bâtiments distincts 
totalisant plus de 500 m² habitables, on 
trouve d’une part le vieux mas du XVIIIe 
comprenant une grande pièce à vivre 
avec cheminée, cuisine et caféterie, 
bureau, et 6 chambres en-suite, et 
d’autre part le deuxième bâtiment, plus 
récent, offrant un logement privatif 
pour les propriétaires et un gîte de deux 

Cette propriété du 19e siècle, offre 
un jardin clos agrémenté d’une 
piscine et d’un garage. 

La bâtisse de 330m² dispose de  
3 salons, 6 chambres avec salle d’eau et 
d’un gîte avec accès indépendant. 
L’ensemble a été rénové avec beaucoup 
de goût et des matériaux nobles. 
C’est un lieu idéal pour une maison de 

pièces. Sur un terrain de 3 720 m², avec 
espace parking, belle piscine, grande 
cour intérieure ombragée et fleurie.

A charming property, arranged as a guest 
house, in a hamlet near to Roussillon. The 
570 m² property comprises two separate 
buildings: the traditional 18th century 
farmhouse has a large living area with 
fireplace, a kitchen, office, and 6 en-suite 
bedrooms; the second, more recent 

famille ou pour une activité de gîte et 
chambres d’hôtes.

This wonderfully renovated, L-shaped,  
19th century property is in an enclosed tree-
lined garden embellished with a swimming 
pool and a garage. 
The 330m² building comprises 3 lounges,  
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MAS DU XVIIIe 

BEAUTIFUL RESTORED 18th

PROPRIÉTÉ DE 
CHARME EN CŒUR  
DE HAMEAU
CHARMING PROPERTY IN THE 
HEART OF A HAMLET

building, provides private accommodation 
for the owners and a two-room gite. Set 
within 3,720 m² of enclosed grounds, with 
parking area, attractive swimming pool and 
boules pitch. The estate resembles a small 
hamlet with a tree-shaded, blossom-filled 
inner courtyard, off of which lie the pool 
and parking area.

6 bedrooms with shower room, 
and a separate gite. 
It has been tastefully renovated 
using the finest materials and has 
plenty of charm. An ideal setting 
for a family home or a gite and 
guest house business.
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ROUSSILLON

    
                         
334  m2      993 m2                 7         1 445 000  €

DPE  :  NS
Honoraires charge vendeur
Réf. : 840101186

  provence-home.com

ROUSSILLON

  
                             
500  m2     3 720  m2                  8         1 200 000  €

DPE  :  B
Honoraires charge vendeur
Réf. : 84010927

  provence-home.com

https://www.provence-home.com/fr/annonce/vente-mas-roussillon-p-r7-840101186.html
https://www.provence-home.com/fr/annonce/vente-mas-roussillon-p-r7-84010927.html
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TROIS SIGNATURES 
GASTRONOMIQUES 

Perché sur une colline du lieu-dit Co-
quillade, une vue à 360° sur le Lube-

ron et le Mont Ventoux, ici l’exception-
nel est la norme. La légende raconte que le 
hameau fut fondé par les moines cisterciens 
au XIe siècle, offrant ainsi un mélange de tra-
dition et de modernité remarquable.
Le Restaurant « La Coquillade », l’âme du 
village, délivre une cuisine surprenante, 
élégante et savoureuse. Œuf parfait, chou-
fleur et caviar Osciètre Gold, Gambas, satay 
et légumes…
Le Restaurant « Ristorante », a le parti pris 
italien, cuisine au feu de bois, des pizzas 

aux grillades et un buffet 
Antipasti… Le Restaurant 
« Les Vignes » et son « jardin 
dans les vignes », celui de la 
décontraction et du naturel, 
dans un cadre idyllique en-
touré de lavandes et de vignes. 
« Coquillade Village », c’est aussi 
un hôtel & SPA 5* Relais & Châteaux et 
le « vignoble Aureto », 36 hectares de vignes 
et une palette de vins déclinée en Alouette, 
Autan, Maestral, Petit Miracle, Tramontane 
et Tempesta.

THREE CULINARY SIGNATURES

Perched on a hill in the Coquillade locality, the 
resort offers a 360° view of the Luberon and 
Mont Ventoux. Here, extraordinary is the norm. 
The hamlet, founded by Cistercian monks, 
dates back to the 11th century and offers a strik-
ing blend of tradition and modernity. The flag-
ship restaurant, Le Gourmet, serves up dishes 
that are as elegant as they are flavourful. Gen-

tly-cooked scampi with Saturn peach, Mediter-
ranean sea bass à la plancha, organic vegetable 
garden… You can taste the Italian inspiration in 
Il Ristorante’s wood-fired dishes, from pizza to 
grilled meats, and its antipasti buffet… Le Bis-
trot and its ’vineyard garden’ is the dining op-

tion for those who wish to unwind in an 
idyllic, natural setting surrounded by 

lavender and grapevines.
Coquillade Village is also home 
to a 5-star hotel & spa and Au-
reto Vineyard: 36 hectares of 
grapevines yielding a range of 
wines including Autan, Maes-

tral, Tramontane and Tempesta.
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 �LA COQUILLADE 
Le Perrotet 
84400 Gargas 
+33 (0)4 90 74 71 71 

  coquillade.fr

DOMAINE  

La Coquillade
LE DIAMANT VERT DU LUBERON
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“Sharing our passion 
for the region that is 
the heart and soul of 
Provence.

”

“Offrir en partage notre 
passion pour cette région  
qui est l’âme et le cœur de  
la Provence.

”

LA BERGERIE, L’ÂME DE 
LA CUISINE PROVENÇALE 

D’ANTAN

Édouard Loubet est sans nul doute 
un grand chef cuisinier français. Il fût, 

à 24 ans, le plus jeune étoilé français, 
au Moulin de Lourmarin avant d’obtenir sa 
2e étoile 3 ans plus tard. En 2007, il décide 
de transférer son univers à la Bastide de 
Capelongue, au bord du plateau des Clapa-
rèdes surplombant le petit Luberon et Bon-
nieux. Le domaine de Capelongue s’étend 
sur un parc de 3 hectares de jardins et de 
potagers accueillant le restaurant gastrono-
mique, des chambres au chic authentique, 
le Spa Tulsi, tout un univers qui privilégie 
l’exigence du confort, de l’esthétisme et de 
l’intimité. Pour Édouard Loubet, l’essence 
de sa cuisine repose sur une philosophie de 
la terre, à l’écoute de cette Provence secrète 

qui recèle des trésors encore 
préservés : collines, forêts, 
fruitiers, vignobles, truffes, 
gibiers, etc.
Si, un soir d’automne, vous 
pénétrez dans la Bergerie, 
vous serez saisi par l’ambiance 
magique de la salle de réception et 
au bout, la cheminée où le chef prépare 
l’ensemble des plats de la carte. Pizza aux 
truffes, gigot d’agneau à la ficelle, picanha 
de bœuf Black Angus, daurade grillée… sim-
plement exceptionnel.

LA BERGERIE, THE HEART  
AND SOUL OF TRADITIONAL  
PROVENÇAL CUISINE 

Édouard Loubet is without a doubt a great 
French chef. At 24, he was the youngest 
French chef to gain a Michelin star, at the Mou-
lin de Lourmarin, before achieving his second 
star three years later. In 2007, he made the 
decision to move his domain to the Bastide 
de Capelongue, at the edge of the Claparèdes 
plateau overlooking the Lesser Luberon and 
Bonnieux.
The Capelongue estate totals 3 hectares, 
comprising gardens and vegetable plots, and 
accommodating the gourmet restaurant, au-
thentically chic bedrooms and the Tulsi Spa – 

a whole universe dedicated to com-
fort, privacy and style. For Édouard 
Loubet, the essence of his cuisine 
rests on a philosophy of the earth, 
sensitive to the secret Provence that 
still guards its hidden treasures: hills, 

forests, orchards, vineyards, 
truffles, game, etc. If, 

one autumn evening, 
you happen into La 
Bergerie, you will be 
immediately taken 
by the dining room’s 
magical atmosphere 

with, at the far end, the fire-
place where the chef prepares his 

entire menu. Truffle pizza, roast leg 
of lamb, Black Angus picanha, grilled sea 

bream, and more. Simply exceptional.

 �DOMAINE DE CAPELONGUE  
Les Claparèdes, chemin des Cabannes 
84480 Bonnieux 
+33 (0)4 90 75 89 78 

  capelongue.com

DOMAINE DE   

Capelongue
L’ART DE VIVRE LE LUBERON AVEC UN GRAND «A»

“La nature, l’authenticité 
des saisons, un hiver, un 
été… Deux printemps, avant 
et après les Saints de glace… 
Deux automnes, celui des 
vendanges et des feuilles 
jaunies, et celui des vignes 
rouges et du gibier.

”

“Nature, seasonality,  
a winter, a summer… The two 
springs – before and after  
the May frosts… Two autumns 
– that of the grape harvest and 
the golden leaves, and that  
of the red vines and the game 
hunt.

”

http://www.coquillade.fr
http://www.capelongue.com


    Ce sont nos clients qui le disent

« Accueil, préparation du dossier de haut niveau,  
site avec visite virtuelle, écoute du client  
parfaite, accompagnement exceptionnel. »

« Qualité de l’accueil, sérieux, disponibilité et 
connaissance du marché. Ce fut un plaisir de collaborer 
pour l’achat de notre maison. »

« Équipe dynamique, soudée, très bonne prise en compte 
de notre besoin. Accompagnement sans faille. »

93 % de nos clients recommandent  
PROVENCE HOME
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PROVENCE HOME 
UNE ÉQUIPE ENTHOUSIASTE,  
ENGAGÉE & COMPÉTENTE

« Passionnés par notre métier et notre région,  
nous mettons tout en œuvre que pour que votre rêve 
devienne réalité »

• Le souci de répondre à vos attentes 
• �La détermination d’être au rendez-vous  

de vos enjeux
• �Les nouvelles technologies 3D au service  

de nos clients
• �La rigueur et le respect de nos obligations 

professionnelles

521, rue des Poulivets 
84580 Oppède 

+33 (0)4 90 74 54 47
contact@provence-home.com

www.provence-home.com

mailto:contact%40provence-home.com?subject=
https://www.provence-home.com/


521, rue des Poulivets 
84580 Oppède 

+33 (0)4 90 74 54 47
contact@provence-home.com

www.provence-home.com

“Cette année, à l’occasion de son troisième numéro, 

 vous invite à prolonger les chemins  

de ces bâtisseurs qui vivent en communion avec  

la nature de ce territoire enchanteur. Producteurs, cuisiniers, 

maîtres de chai, mouliniers, nous vous emmenons  

à la rencontre de ces hommes et de ces femmes, amoureux  

de leur métier, à l’écoute de ces alchimistes qui, à force de 

rigueur et de talent, ont su nous révéler l’âme de leurs terroirs. 

À décor sans pareil, habitat remarquable, c’est un éden  

de l’art de vivre, un hymne à la naturalité que Provence Home 

vous invite à découvrir.

”

http://www.provence-home.com

