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Luberon : entre vignes, oliviers et chênes
truffiers, le Domaine Perréal mise sur le yuzu

En 2020, Marco Simeoni, Marie-Claire Mermoud, Olivier Barthassat et Tyson Clemons, ont
décidé de s’associer pour racheter le Domaine Perréal. Situé au cœur du Luberon, entre les
communes de Gargas et de Saint-Saturnin-lès-Apt, le domaine de 54 hectares a reçu un coup de
neuf. Aujourd’hui, les quatre associés travaillent avec passion, tout en essayant d’innover.

Il y a quatre ans, l’ancien propriétaire du Domaine Perréal, situé entre Gargas et Saint-Saturnin-lès-Apt, a
décidé de le vendre après plusieurs années sans faire de vin et à louer ses terres. Au même moment,
Marco  Simeoni,  serial-entrepreneur,  Marie-Claire  Mermoud,  issue  du  milieu  du  spectacle,  Olivier
Barthassat,  ancien vigneron-œnologue, et Tyson Clemons, paysagiste,  souhaitent se tourner vers de
nouveaux horizons. Ils décident donc d’allier leurs forces et de racheter ce domaine de 54 hectares situé
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au cœur du Parc naturel régional du Luberon. Un investissement de plus de 6 millions d’euros, achat et
rénovations compris.

« On a juste vu l’allée qui mène à l’entrée du domaine, qui lui était bien dans son jus, et on s’est dit
immédiatement qu’il y avait quelque chose à faire », explique Marie-Claire Mermoud, l’une des quatre
associés.  Le domaine ayant été racheté à l’aube de la pandémie de Covid-19, les quatre nouveaux
propriétaires ont eu tout le temps de se pencher sur le projet et d’avancer les travaux entrepris pour le
remettre sur pied, leurs activités respectives ayant été mises en pause durant cette période. « On a pu
avancer probablement plus vite que s’il n’y avait pas eu le Covid », ajoute Marie-Claire.

Un lieu remis à neuf pour accueillir

Lorsque les quatre associés ont réfléchi sur quel projet ils pouvaient se pencher, une idée a très vite
émergé, celle d’accueillir comme il se doit. Ainsi, lorsque les travaux ont débuté, ils ont commencé par
faire le caveau, afin d’accueillir et de vendre en direct, accompagné d’une extension pour la partie des
bureaux, des espaces de stockage, d’une petite cuisine, etc. Ils ont également construit des sous-terrains,
pour toute la partie cave et stockage.

« Notre vision était claire dès le début, on voulait vraiment un lieu où l’on peut recevoir. »

Marie-Claire Mermoud

« Pour faire de la vente directe, il faut attirer les gens. Donc, il faut leur proposer de quoi séjourner, faire
des soirées, etc », explique Marie-Claire. Au niveau de la Bastide du domaine, il y avait déjà des gîtes que
les quatre associés ont décidé de rafraîchir, et ils ont fait des chambres d’hôtes où l’ancien propriétaire
vivait. Ensuite ont été créés deux piscines et des jardins. Mais aussi un restaurant, La Table, où l’on
mange des produits locaux et où l’on boit les vins faits au domaine, qui peut accueillir jusqu’à 40 couverts
par service, et qui est ouvert de Pâques à fin octobre.
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Avec ses arbres fruitiers et son potager, le domaine souhaite que les clients de La Table se nourrissent
avec les produits directement cultivés à Perréal. ©Domaine Perréal

Un lieu de festivités

Quand les associés de Perréal se sont mis d’accord sur le fait qu’ils souhaitaient recevoir, l’idée de faire
des événements s’est vite interposée. Devant le caveau ou directement au cœur des vignes, le Domaine
Perréal accueille le public toute l’année, mais surtout durant la période estivale pour des festivités qui
remportent un grand succès chaque été.

Marie-Claire était une ancienne directrice de théâtre en Suisse, c’est donc elle qui prend en charge toute
la partie événementielle du domaine. Pique-nique au cœur du vignoble, dégustation de vin au milieu des
vignes, visite du domaine ou encore soirée avec de la musique live dans les jardins, il y en a pour tous les
goûts. Une chose est certaine, à Perréal, l’ambiance peut être à la fête, chaleureuse, mais aussi intimiste
et accueillante.

Soirée musique live dans les jardins de la Bastide. ©Domaine Perréal
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Des vignes, des oliviers, des chênes truffiers, des amandiers…

Mais c’est aussi en espérant travailler la vigne et faire du vin que les quatre associés se sont tournés vers
le projet Perréal, notamment Olivier Barthassat, ancien vigneron-œnologue qui rêvait d’avoir son propre
domaine. « Il y avait 10 hectares de vignes quand on a racheté, on en a replanté 4,5 pour le moment »,
évoque Marie-Claire.  Ainsi,  au sein de ce domaine situé dans l’appellation Ventoux,  on trouve des
parcelles de Merlot, de Viognier, de Roussanne, de Rolle, de Grenache, de Syrah, mais aussi de Cabernet
Sauvignon. Désormais, le domaine devrait pouvoir faire 45 000 bouteilles par an. De 12,50€ à 55€ la
bouteille de 75 cl, rouge, rosé ou blanc, chacun peut y trouver son bonheur.
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Le caveau du domaine. ©Vanessa Arnal

Si le domaine fait plus de 50 hectares en tout, quasiment un tiers s’étend sur la colline de Perréal et n’est
donc pas exploitable. Sur la partie restante, on ne trouve pas seulement des vignes, mais aussi des
oliviers, des chênes truffiers et des arbres fruitiers plantés récemment, qui ont commencé à donner leurs
premiers fruits. À terme, ces fruits seront utilisés dans les cuisines de La Table.

https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


22 février 2026 |

Ecrit par le 22 février 2026

https://www.echodumardi.com/tag/domaine-perreal/   8/10

©Vanessa Arnal

…et du yuzu

« On a fait le pari fou de sortir nos propres yuzus de terre », avoue Marie-Claire. Le yuzu, cet agrume
japonais, à mi-chemin entre la mandarine et le citron, qui a du mal à supporter les gros changements de
températures, pousse désormais dans le Luberon. Impensable, et pourtant, le Domaine Perréal le fait ! Le
domaine travaille avec un agrumiculteur suisse qui fait des produits aromatisés au yuzu comme de l’huile
d’olive, vendus au caveau du domaine luberonnais.

« Qui sait ? Peut-être que dans 10 ans, il y aura plein de yuzus dans la région si les gens
voient que ça marche »

Marie-Claire Mermoud
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« Marco a réussi  à trouver un porte-greffe,  un agrume de Géorgie,  qui  supporte les températures
négatives, sur lequel on greffe le yuzu », explique Marie-Claire. Les premières greffes ont été effectuées
en 2020. Plusieurs ont échoué, et d’autres sont en bonne voie. Aujourd’hui, le domaine compte 800 pieds
de yuzu qui n’attendent qu’une chose : faire des fruits. Un pari risqué, mais en lequel les quatre associés
ont confiance.

Certaines greffes portent déjà leurs fruits, des yuzus commencent à apparaître. ©Vanessa Arnal

Une culture innovante

Ces yuzus, qui commencent à poindre le bout de leur zeste, vont avoir plusieurs objectifs. Premièrement,
les associés souhaiteraient les vendre aux restaurateurs et primeurs locaux, afin de faire découvrir ce
fruit et qu’il soit travaillé en circuit court. Pour les fruits les moins jolis, qui ne pourront être vendus, les
associés en feront de la liqueur à partir de leur zeste. Les feuilles, quant à elles, pourraient être destinées
à faire un vinaigre. « Il y a aussi des chocolatiers qui commencent à nous contacter, et Aptunion qui
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attend nos fruits avec impatience pour faire du yuzu confit, ajoute Marie-Claire. Et on étudie aussi avec
Mane, qui fait des essences pour les parfums notamment, la possibilité de faire une essence de yuzu. »

« On a déjà les espaces, qui sont pour l’instant vides, qui pourront accueillir les yuzus pour
les nettoyer, les préparer, les stocker, etc. »

Marie-Claire Mermoud

Les yuzus présentent aussi une certaine praticité en termes de période de récolte puisque cette dernière
se fait juste après les raisins et les olives. « Ça nous permet de prendre du personnel sur une durée
relativement longue avec trois récoltes qui s’enchaînent », explique l’associée du domaine. Ainsi, depuis
son rachat en 2020, le Domaine Perréal mêle tradition et modernité à travers ses différentes cultures qui
permettent l’épanouissement de la biodiversité. Un projet dont les propriétaires ne sont pas peu fiers.

©Domaine Perréal
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