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LA MAGIE DU CHÂTEAU DE SANNES

Une parenthèse enchanteresque où le temps s’arrête et les sens 
s’émerveillent, telle est l’atmosphère mystérieuse et magique que 
réserve le Château de Sannes. 

Situé en plein coeur du Luberon, près d’Ansouis, le Château de Sannes  
offre une histoire, une expérience et un véritable ravissement. 

Construit au 17ème siècle, en pleine période de la Renaissance, le 
Château de Sannes nous envoûte par son architecture sculptée 
dans la pierre ocre Aixoise, son jardin à la Française et ses bassins 
romantiques, son lac et son moulin charmants qui nous accueillent 
dès le portail franchi. 
La lumière et les ombres générées par les platanes centenaires nous    
plongent dans une Provence authentique et confidentielle. 

L’unicité et l’élégance de son terroir, aux confluents de la Provence et 
de la Vallée du Rhône, permettent de cultiver en agriculture biologique 
la vigne et l’olivier mais également des variétés de blés anciens. 
Nous pensons que la diversité des cultures et l’agriculture 
respectueuse sont les seuls moyens de préserver la biodiversité, 
foisonnante au domaine. 
Les vins du Château de Sannes ont l’ambition de révéler ce terroir 
préservé. 
Avec l’équipe du Château de Sannes, nous nous y attelons au quotidien.  

Pierre Gattaz

Photo : Romuald Meigneux
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UNE HISTOIRE ÉTONNANTE

L’implantation de la vigne dans le Luberon remonte à l’antiquité. Le vignoble du 
Château de Sannes s’est développé au Moyen-âge et à la Renaissance, puis à partir 
de la fin du XIXème siècle. 

1603 :
Le Château de Sannes n’est alors qu’un simple pavillon érigé par Jean de Thibaud de 
Tisati, conseiller du roi.
1661 :
Son fils, Melchior, gentilhomme de son altesse le duc d’Orléans, qui épouse Françoise, 
la nièce de Melchior, transforme le pavillon en gentilhommière seigneuriale qu’il 
dote d’une chapelle en 1661. Le Château de Sannes est né. Son jardin à la française 
s’agence dans le prolongement d’une pièce d’eau.
1709 :
Par les liens du mariage, Antoine de Saquy devient seigneur de Sannes. Le domaine 
est orné du monogramme des deux familles. Au début du 18ème siècle, Charles 
François de Saquy, 3ème fils de Antoine de Saquy et de Françoise de Thibaud Tisati 
et premier de la lignée Saquy, préside à l’agrandissement du château et à l’entrée du 
domaine dans l’ère de l’agronomie moderne.
Au XVIIIème siècle, le vignoble occupait environ 21 hectares, mais les vignes seront 
anéanties comme toutes les autres de la région par le phylloxéra au XIXème siècle.
1960 :
Le domaine de Sannes reprend vie et son exploitation se consacre à sa vocation 
viticole. En 1973, la production de 2500 hectolitres de vin conduit à construire des 
chais, bâtiment moderne se situant entre le château et la ferme. Le chai sera détruit 
en 1996 par l’ancienne propriétaire, Lady Hamling. Les raisins sont dès lors apportés 
en caves coopératives.
2017 :
Pierre Gattaz et sa famille acquiert le domaine et entame la conversion du vignoble 
en culture biologique qui sera effective pour le millésime 2020. La famille met fin aux 
contrats d’apport aux caves coopératives et les raisins sont alors vinifiés «hors siège» 
chez une cave particulière voisine.
2018 :
Un plan de restructuration du vignoble et la plantation de nouvelles cultures sont 
entamés. Un nouveau chai, doté d’outils de vinification permettant de préserver la 
qualité des raisins dès leur récolte, est imaginé : il sera inauguré en mars 2020.
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UNE PARENTHÈSE ENCHANTERESQUE

Par son histoire, son atmosphère, ses trésors cachés, le Château de Sannes 
procure immédiatement une jouissance de l’instant présent.
Le temps se calque sur celui du cycle lent et merveilleux de la végétation.
L’inspiration est immédiate. Les sens s’éveillent, les émotions jaillissent.  

Une expérience authentique à partager
Découvrir un site caché et préservé, contempler la douceur de son art de 
vivre, déguster ses vins raffinés, vinifiés dans la plus belle élégance grâce 
au respect de son terroir, partager des moments uniques, explorer des 
pistes sensorielles lors de promenades au sein des jardins, construire ses 
plus beaux souvenirs, telles sont les expériences authentiques à vivre du 
Château de Sannes. 

Le Château de Sannes est une surprise, un étonnement, un ravissement 
pour tout amateur d’élégance et d’émotions. Dans cet esprit, le Château 
de Sannes propose de vivre des moments d’enchantement et d’inspiration 
lors d’événements familiaux ou de réunions professionnelles.

Des locations de prestige
Le Château, rassemblant 15 chambres, dont 13 avec salles de bain privatives, 
2 salles à manger, 2 salons, un cabinet de curiosité, une piscine intérieure 
et extérieure, est proposée à la location pour profiter d’une parenthèse 
enchantesque avec sa famille ou des amis.  

Un écrin romantique
Confidentiel et intime, l’écrin du parc du Chateau accueille également 
les plus beaux mariages, du printemps à l’automne, lorsque la nature 
foissonne.   

 

Photo Vinciane
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L’UNICITÉ D’UN TERROIR 

Au confluent de la Provence et de la Vallée du Rhône 

Au cœur d’une campagne sculptée de vignes et de collines boisées, le Château de 
Sannes jouit de vues imprenables sur le massif du Luberon et le village classé 
d’Ansouis, perché sur son rocher. Le vignoble de Sannes s’épanouit au sein d’un 
territoire protégé, dans une nature préservée, le Parc Naturel Régional du Luberon, 
qui appartient au réseau international des réserves de biosphère de l’Unesco 
(lieux d’expérimentation des relations durables entre l’Homme et la nature), et au 
réseau mondial des Géoparcs (territoires présentant une géologie remarquable et 
développant le géotourisme).

Le terroir du Château de Sannes est unique. Situées au confluent de la Provence 
et de la Vallée du Rhône, les vignes produisent de grands vins dans les 3 couleurs.
Enraciné à plus de 300 m d’altitude dans des sols caillouteux d’éboulis favorisant le 
drainage et conservant la chaleur, le vignoble de Sannes subit de fortes amplitudes 
thermiques, produisant des blancs et des rosés frais et aromatiques et des rouges 
ronds et charmants. Orienté plein Sud, il bénéficie également du mistral, ce qui 
assure le bon état sanitaire des cultures.

Des cépages qui s'épanouissent et produisent des vins d'exception
Cépage phare de la Vallée du Rhône, la Syrah, plantée généreusement sur le 
vignoble, dévoile sa puissance aromatique. Le Rolle et l'Ugni Blanc s'épanouissent 
sur les terres de Sannes et générent un vin blanc délicat, gourmand et minéral. 
Grenache Blanc et Noir, Cinsault et Mourvèdre viennent compléter l'encépagement 
afin d'élaborer la complexité aromatique des vins de Sannes.

Un vignoble en pleine restructuration
L’encépagement du vignoble de Sannes est actuellement en  restructuration afin  
d’atteindre 20 à 25 % de vin blanc, 75 à 80 % de vin rouge et rosé. Ce rééquilibrage 
progressif du vignoble, associé à la plantation de terres nues, permet de préserver 
le potentiel de production pendant toute la durée de la restructuration.
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FOISONNANTE BIODIVERSITÉ ET AGRICULTURE BIOLOGIQUE

La diversité des cultures au château de Sannes favorise la biodiversité  
du domaine. Seule une agriculture biologique et respecteuse peut la 
préserver et la développer.

Truffiers, oliviers, lavandes, blés, forêts, haies, ruches et mare 
cotoîent paisiblement la vigne au Château de Sannes.
Le projet qui anime la famille Gattaz consiste à préserver et valoriser 
cette exceptionnelle biodiversité, pour donner à la vigne tout ce dont 
elle a besoin pour nous offrir les plus grands vins. 
Le point de départ a été la conversion vers une agriculture biologique 
entamée en 2017. Ainsi le millésime 2020 des cuvées du Château de 
Sannes est certifié biologique tout comme l’huile d’olive du domaine. 
Cette démarche qui poursuivra par des initiatives biodynamiques et 
agro-environnementales pour mettre en valeur les terroirs du site 
tout en respectant et favorisant la biodiversité. 
 
Aujourd’hui, les pratiques vertueuses sont omniprésentes, avec 
uniquement des traitements biologiques, un travail du sol mécanique, 
avec piochage des plantiers si nécessaire, et des amendements 
composés de compost certifié biologique. 

Une vingtaine de ruches ont été également disposées sur  le domaine 
pour favoriser la pollénisation et produire du miel du Château. 

Aujourd’hui, le Château de Sannes 
s’étend sur 73 hectares, dont : 
- 35 ha de vignes , 
- 10 ha de forêts, avec son allée 
cavalière, son oratoire et son 
étang.
- 10 ha de parcs et jardins, dont un 
magnifique jardin à la française 
- une oliveraie de 1,3 ha avec 300 
Oliviers , qui produisent l’huile 
«Vierge Extra» en AOP Provence 
du Château de Sannes
-  2500 m² de lavandes
- une truffière de 1 ha de chênes 
truffiers 
- 10 ha de terres agricoles (blé, 
tournesols..)
- 21 ruches
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UNE VINIFICATION QUI CHERCHE À RÉVÉLER LE TERROIR

L’unicité du terroir du vignoble de Sannes révélée grâce à des nouveaux 
outils de vinification qui cherchent à extraire la plus belle expression. 

Depuis la démolition du chai par l’ancienne propriétaire, les raisins 
du vignoble du Château de Sannes étaient apportés à plusieurs caves 
coopératives du territoire local. 

En 2018 et en 2019, la vinification des vins du domaine est réalisée 
«hors siège»,  isolée, dans les chais de caves particulières voisines. La 
vendange s’effectue aujourd’hui en machine mais elle sera en partie 
manuelle lorsque le nouveau chai sera effectif.

En effet, la famille Gattaz a  entamé en 2018 un projet de construction d’une 
cave particulière pour vinifier des vins haut de gamme. Le nouveau chai, 
destiné à  élaborer des vins de qualité dans un bâtiment techniquement 
efficace, respectueux du site, de l’environnement et des terroirs, sera 
inauguré en mars 2020 pour accueillir la récolte du millésime 2020. 
Les bâtiments ont été enterrés et rassemblent  des équipements qualitatifs 
et ergonomiques avec des cuves béton parfaitement thermorégulées. La 
réception est entièrement gravitaire afin de respecter au mieux la qualité 
de la vendange.

Le chai a été imaginé avec des installations qualitatives afin d’obtenir 
une gamme diversifiée de vins : blancs vifs et frais, blancs de gardes 
charnus et complexes, rouges ronds et charmeurs et rouges de garde, 
rosés dotés d’une belle personnalité liés aux cépages et aux terroirs.

Conformément au cahier des charges de l’agriculture biologique, les 
doses d’intrants et de sulfites sont limitées. 
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1603, ROSÉ 2020 AOP LUBERON
Dégustation : D’une robe claire et brillante, il présente au nez 
et en première bouche une très belle fraicheur citronnée, sur 
une dominante pamplemousse rosé. La dégustation révèle un 
profil sur le fruit, très gourmand, magnifiquement équilibré. 
Ce vin délicat est idéal à l’apéritif, et peut accompagner les 
mets légers, poissons, soufflés et cuisine asiatique.
Encépagement : 40 %  Syrah, 40%  Grenache noir, 10 % Ugni 
Blanc, 10 %  Vermentino

1603 BLANC 2020 AOP LUBERON
Dégustation : Issu d’un terroir reconnu pour la finesse de ses 
blancs, ce vin brillant est empreint de fraîcheur et d’exotisme. 
La dégustation révèle des arômes de fruits tropicaux et 
d’agrumes, un duo harmonieux et délicat. Un compagnon 
idéal de vos moments de convivialité, en apéritif ou en 
accompagnement de plats légers.
Encépagement :  45 % Ugni Blanc, 45 % Vermentino, 10 % 
Grenache Blanc

1603 Rouge 2019 AOP Luberon
Dégustation : Une cuvée gourmande dès le premier nez. La 
finesse du Grenache Noir est complétée par une touche épicée 
de Syrah. La dégustation révèle des arômes de cerises, de 
petites baies sauvages et une finale légèrement réglissée.
Un rouge plaisir à déguster avec des tapas, des grillades ou 
une mousse au chocolat et coulis de cerise.
 Encépagement :  Grenache Noir 80 %, Syrah  20 %

UNE GAMME DE VINS ÉLÉGANTE POUR UNE EXPLORATION DES SENS  

Classés en Appelation d'Origine Protégée Luberon et en Indication Géographique Protégée 
Méditerranée, les vins du Château de Sannes, raffinés, complexes et délicats réservent une 
dégustation inoubliable.

Le nom de la cuvée « 1603 » fait référence à l’année d’acquisition des terres de Sannes par Jean 
Thibaud de Tisati au seigneur d’Ansouis, pour édifier le Château qui fut ensuite agrandi par son 
fils Melchior d’une chapelle consacrée en 1661.
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ACIANA ROSÉ 2020  AOP LUBERON, ROSÉ DE GASTRONOMIE 
Aciana fait référence aux origines gallo-romaines du village de 
Sannes, dont le nom serait tiré d’un nom latin, Accus, Acius ou 
Attius, possesseur de la terre, et du suffixe ana (villa). D’où Aciana, 
qui donna Assana au XIIe siècle, puis Sannes à partir du XVIIIème 
siècle. Une autre explication donne son origine au nom de Sannes 
à la racine provençale Sagno (étymologie celtique ou bas latin 
sania), qui est une variété de glaïeul. 
Dégustation : D’une robe brillante, il présente au nez un caractère 
floral et fruité très harmonieux. Fin et racé, il présente un équilibre 
en bouche exceptionnel, avec une finale légèrement épicée et tout 
en longueur. C’est un vin que l’on boit aussi bien à l’apéritif que sur 
une cuisine raffinée. Il affirme l’identité gastronomique des grands 
vins du Luberon.
Encépagement : 80 % Grenache noir, 10 % Syrah, 5 %  Ugni Blanc,
5 %  Vermentino 

GRAND BLANC DE SANNES, BLANC 2020, AOP LUBERON
Le terroir de Sannes, avec forts amplitudes thermiques, est 
particulièrement réputé pour la production de vins blancs vifs et 
gourmands.  Le Grand Blanc de Sannes est élevé pour une partie 
en fût de chêne (barriques de 1 vin). 
Dégustation : Vous n’oublierez pas la complexité aromatique
et l’équilibre incroyable de ce Grand Blanc de Sannes. Ses notes 
de fruits blancs, de violette et d’épices charment au nez. Sa 
bouche explosive et aromatique enchante par un bel équilibre 
entre le gras et la fraîcheur C’est un vin que l’on appréciera en 
accompagnement de volailles et viandes blanches ainsi que sur 
les fromages de chèvre frais de type charolais.
Encépagement : Ugni blanc 45% (vignes plantées en 1927), Grenache 
blanc 25%, Vermentino 30%

TERRE DE SANNES, ROUGE 
Issu de la sélection de vieilles vignes de Syrah et Grenache, Terre 
de Sannes, vin rouge de garde a été élevé pendant plus d'un an en 
fût de chêne, dans la cave du Château de Sannes. 
Dégustation : Terre de Sannes est un vin riche, soyeux et complexe, 
qui possède une grande aptitude au vieillissement. Caractérisé 
par des arômes intenses de fruits noirs auxquels se mêlent des 
notes subtiles de garrigue et d’épices. 
Encépagement :  80% Syrah, 20% Grenache

DES CUVÉES HAUTE GAMME POUR  ACCOMPAGNER LES METS LES PLUS RAFFINÉS 

Le terroir du Château de Sannes est propice aux grands vins de gastronomie, que ce soit en 
rosé, en blanc et en rouge. Ces cuvées, issues de sélections parcellaires, ont été élaborées avec 
un protocole qualitatif bien etabli afin de rélever le meilleur du terroir du domaine. 
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UNE EQUIPE DE PASSIONNÉS

La renaissance du Château de Sannes s'effectue grâce à la passion commune d'hommes et de femmes 
unis par la même volonté de faire revivre le domaine agricole, de produire des grands vins et d'organiser 
des événements élégants.

La famille Gattaz
Le Château de Sannes, c'est un projet familial, celui de toute la  famille Gattaz.  Marie-aude et Pierre 
Gattaz ainsi que  leurs  4 enfants sont très impliqués dans l'élaboration des vins afin que ces derniers 
réflètent l'âme de Sannes associée à la personnalité de la famille. Présents au domaine tous les quinze 
jours, ils participent activement aux dégustations des vins  et aux assemblages, 

Thierry Rimbaud
Chef de Culture au Château de Sannes depuis plus de 30 ans, Thierry Rimbaud est la mémoire vivante 
du domaine. Véritable force de la nature, il connait parfaitement le terroir de Sannes. Impliqué dans la 
conversion en culture biologique de la propriété viticole, sa générosité et sa passion se retrouvent dans 
l'identité des vins.

Yoann Boriat
Régisseur technique, Yohan est la cheville ouvrière de la renaissance du Château de Sannes. Polyvalent 
et rigoureux, il est en charge du suivi du chantier de la construction du nouveau chai de vinification. 

Olivier Ayme
Maître de chai du Château de Sannes depuis le 1er décembre 2019, Olivier a travaillé dans le Languedoc 
pendant près de 20 ans. Il possède une maîtrise parfaite de l’élaboration des vins dans les 3 couleurs et 
de l’élevage en barrique.

Erwan Thill
Directeur commercial et marketing du Château de Sannes depuis 2018, Erwan s’est forgé une solide 
expérience de 15 ans en tant que commercial à l’export en Champagne. Il est aujourd’hui en charge 
d’écrire l’histoire de la renaissance du Château de Sannes en développant les gammes de produits et les 
réseaux de distribution en France et à l’export.

Arnaud Dotti
Apres des expériences enrichissantes dans plusieurs domaines viticoles de renom dans le Rhône et 
en Provence, Arnaud nous a rejoint pour développer la présence du Château de Sannes auprès des 
cavistes, hôtels et restaurants de la région.

Katell Le Goaster
Sommelière de profession, Katell a travaillé dans la restauration et comme caviste à Bordeaux et en 
Provence.  Dynamique et passionnée, Katell s’occupe de la boutique du caveau et développe une offre 
oenotouristique variée et originale.

Julie Rousselet
D’origine Lyonnaise, Julie est au service des clients professionnels. Disponible, rigoureuse et souriante, 
elle administre les ventes avec talent.

Les consultants agronomes et oenologues
Pierre Guérin et Marion Decharière du Cabinet d’Agronomie Provençale, qui accompagne plus de 60 
propriétés viticoles en Provence et dans le Luberon, conseillent les équipes du Château de Sannes ainsi 
que la famille Gattaz dans les choix stratégiques à la vigne. Ils conseillent le château  les vinifications et 
les assemblages des cuvées. Ils ont également conçu l’ingénierie de cave du nouveau chai de vinification. 
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UNE DÉCOUVERTE SENSORIELLE DU DOMAINE 

Le Château de Sannes propose à ses clients des activités sensorielles autour de ses 
vins et de l’unicité de son terroir qui dévoilent les savoir-faire et les trésors cachés. 
Ces animations sont en cours de préparation, elles seront mises en route courant 2020.

Découverte dégustation  
Dégustation des 4 cuvées (rosé, rosé de gastronomie, blanc et rouge) du Château à la 
boutique du chai.
Durée : 30 minutes du mardi au samedi et le dimanche pendant la Haute Saison (juin 
à septembre)

Découverte du Chai de Vinification  
Présentation du domaine et de ses nouveaux outils de vinifications. Visite du chai. 
Dégustations des 4 cuvées du Château de Sannes.
Durée : 1 heure du mardi au samedi sur réservation

Balade Bien-être et Nature  
Découverte de la biodiversité du domaine et connexion à l’énergie de la Forêt : truffiers, 
serres potagères, étang forestier, forêt sous la houlette d’un trufficulteur et spécialiste 
des arbres.
2 formules : 1h et demi ou 3h

Chasse aux truffes
Découverte de la trufficulture par un trufficulteur et spécialiste des arbres. Chasse aux 
truffes. Dégustation de vins avec toasts aux truffes.
Durée : 2h30

D’autres animations autour de la fabrication de cœur de lavande et de la visite du Mou-
lin de Sannes sont actuellement en cours d’organisation. 

Chambres d’hôtes et privatisation 
Le Château de Sannes propose des Chambres d’hôtes au sein du domaine à partir de 
465 euros TTC les 2 nuits
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SONGE DE SANNES, LE PARFUM HOMMAGE AU CHÂTEAU DE SANNES

Fiers des vins blancs du Château de Sannes, un parfum a été créé en l’honneur du 
terroir qui les a vu naitre.

"Marie Aude et Pierre  Gattaz m’accueillent au début de l’été au Château de Sannes, 
domaine viticole flanqué d’une oliveraie et d’un verger.
J’abandonne la départementale pour prendre un chemin de terre encadré par les cépages 
qui déroulent sans fin les lignes claires de leurs longs rubans verts, et rejoignent le bleu de 
porcelaine du ciel. La vigne a fleuri le mois dernier et les grains de raisin sont presque 
invisibles. Le chemin devient majestueux avec ses immenses magnolias et dévoile une longue 
bâtisse ancienne en pierre d’Aix aux couleurs poudrées. 
Hors de ma voiture, je retrouve les stridulations des cigales.
Dans le prolongement de la demeure, la broderie des buis, le jasmin liane, le vif ardent des 
buissons piquetés de baies rouges et le chant paisible des fontaines, dessinent un jardin à la 
française chamarré et intemporel. Les topiaires déploient des effluves pétillants de zestes de 
pamplemousse et de résines douces et, tandis qu’avec le couple Gattaz nous cheminons entre les allées de buis, 
je grappille des baies de groseilles tendues de jus qui éclatent entre mes doigts. Les magnolias offrent au soleil 
l’immense coupe de leurs fleurs couleur ivoire au parfum de citron. 
Nous évoquons l’épure des jardins à la française et la rigueur qui accompagne la culture de la vigne. Il est 
question du rythme de la nature et de l’écriture d’un parfum. De graines de fleurs en grains de groseille, j’ai 
imaginé un récit du temps qui s’écoule en Provence, entre vignes et jardins.
J’ai saisi des instants volés aux saisons pour composer un parfum au sillage lumineux.
J’ai choisi mes composants comme un jardinier sélectionne ses plants de l’année prochaine pour enchanter les  
futurs promeneurs.  
J’ai ordonné mes ingrédients tel un maitre de chai attentif à l’équilibre des saveurs, pour invoquer l’esprit de 
l’été, ces moments suspendus que l’on imagine volontiers pétillants, rafraichissants et heureux."

Jean Claude Ellena, Nez exclusif d'Hermès pendant 14 ans, désormais Directeur de 
Création Olfactive de la Maison de parfum Le Couvent depuis 2019.

Quelques mots du parfum :
Un parfum vif. 
Un sillage clair. 
Pétillant pour évoquer l’esprit de l’été, rafraichissant pour dépeindre la couleur d’ocre 
pâle de la pierre et la transparence du vin rosé, sensible pour nous rendre simplement 
heureux.

Les ingrédients :
Pas de pyramide olfactive, mais des saveurs qui s’échappent virevoltent,  se déposent 
sur la peau et accompagnent chaque moment de votre journée. 
Poivre Timut & Zestes de Pamplemousse
Fleurs de vigne & Magnolias
Bois de Santal & Muscamertume noble et des notes épicées. 
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BOIS DE SANNES, LE PARFUM EN HOMMAGE À LA BIODIVERSITÉ DU DOMAINE 

La propriété viticole lance fin 2020 Bois de Sannes, en référence à la biodiversité de la 
propriété qui rassemble de nombreux trésors olfactifs. 
Ce parfum a été élaboré par Céline Ellena, fille de Jean-Claude Ellena, ancien nez d’Her-
mès et en collaboration avec Pierre et Marie-Aude Gattaz. 

«J’ai rêvé aux hommes…
J’ai récolté des courants d’air à l’abri des ailes du moulin et émietté des morceaux de glaise auprès des ceps.
J’ai caressé l’écorce rude des arbres et posé mes pieds sur des pierres sacrées. J’ai entendu le murmure frais des 
sources cachées et le chant des feuillages. Les sourciers vous le diront, ici, les énergies circulent,
l’eau irrigue la terre et apaise le monde.
Dans mon atelier j’ai assemblé ma récolte sensible puis, j’ai équilibré les champs des possibles pour évoquer 
l’homme et son parfum : Les Bois de Sannes.
Peu d’ingrédients, car il aime à se définir en peu de mots.
Une écriture directe et claire, car il préfère aller à l’essentiel.
De la verticalité, car une évidence boisée.
Des racines, pour ancrer la signature et retenir son sillage.
De la sensibilité au-delà de l’écorce, car l’homme est ainsi fait, et c’est tant mieux !»
Par Céline Ellena de Lothentique en Provence 

Quelques mots du parfum :
Un parfum franc
Un sillage irrésistible et surprenant
Sémillant, pour évoquer l’esprit du printemps. Ample, pour invoquer la force pérenne 
des arbres.
Sensuel et raffiné pour vivre en accord avec soi-même.
Pas de pyramide olfactive, mais des saveurs qui s’échappent et bouleversent, se déposent 
sur la peau accompagnent
chaque moment de votre journée et marquent la mémoire.
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CONTACTS

CONTACTS PRESSE
Com’en Provence - Servane Grisot - servane@comenprovence.fr - 06 23 40 41 15

CONTACT CHÂTEAU DE SANNES
Erwan Thill  - e.thill@chateaudesannes.fr  - 06 26 79 30 74 

407 chemin du Moulin à Vent
84240 SANNES

https://www.chateaudesannes.fr
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