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L’office de tourisme Pays d’Apt Luberon
lance la saison 2025

L’office de tourisme intercommunal (OTI) Pays d’Apt Luberon a organisé un événement avec
ses partenaires au Domaine des Andéols à Saint-Saturnin-lès-Apt le jeudi 20 mars. L’occasion
de faire un bilan de la nouvelle stratégie de l’OTI après un an de mise en œuvre, de présenter
les nouveaux entrepreneurs du secteur du tourisme arrivés récemment sur le territoire et
d’évoquer les temps forts de l’année.

Même si le tourisme en Pays d’Apt, c’est toute l’année, c’est du moins vers quoi tendent l’OTI et la
communauté de communes Pays d’Apt Luberon (CCPAL), l’office de tourisme garde tout de même la

https://www.luberon-apt.fr
https://www.andeols.com/fr/page/domaine-saint-saturnin-les-apt-hotel.4134.html
https://www.paysapt-luberon.fr
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tradition de la soirée de lancement de saison vers l’arrivée du printemps. C’est dans un lieu idyllique
plongé au cœur de 32 hectares de nature provençale que l’OTI Pays d’Apt Luberon a donc accueilli les
professionnels du tourisme du territoire le jeudi 20 mars.

Le Domaine des Andéols offre calme et sérénité au milieu des oliviers et des lavandes. Que ce soit le
platane multi-centenaire et sa terrasse perchée, la palmeraie et ses bassins, le tunnel de bambous, les
deux restaurants et le bar, les huit suites et onze maisons, ce domaine qui est agencé tel un petit village
et se veut un musée à ciel ouvert a conquis plus d’un invité lors de la soirée de lancement de la saison
touristique. « Nous sommes ravis de vous accueillir », a déclaré Nathalie Pilot, arrivée à la direction du
Domaine des Andéols en 2024.

https://www.linkedin.com/in/nathalie-pilot-267476350/
https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg


1 avril 2025 |

Ecrit par le 1 avril 2025

https://echodumardi.com/tag/domaine-des-andeols/   3/19

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


1 avril 2025 |

Ecrit par le 1 avril 2025

https://echodumardi.com/tag/domaine-des-andeols/   4/19

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


1 avril 2025 |

Ecrit par le 1 avril 2025

https://echodumardi.com/tag/domaine-des-andeols/   5/19

©Vanessa Arnal / L’Echo du Mardi

Une nouvelle stratégie touristique qui porte ses fruits

Après une visite plus qu’appréciée des lieux, tous les professionnels du tourisme du Pays d’Apt ce sont
réunis dans la salle du restaurant gastronomique du domaine, La Loggia, pour faire un bilan des derniers
mois, mais surtout pour évoquer ce qui est à venir. Bettina Matias, directrice de l’OTI, est revenue sur la
nouvelle stratégie touristique élaborée en collaboration avec les acteurs du territoire, notamment avec la
création  du Club Tourisme en  2024 qui  a  axé  ses  priorités  sur  le  tourisme durable,  la  formation
linguistique des acteurs du tourisme, et la commercialisation. « On est assez fiers avec toute l’équipe de
ce premier bilan », a-t-elle affirmé.

« Que de chemin parcouru depuis qu’on a repris la compétence tourisme il y a 15 ans. »

https://www.linkedin.com/in/bettina-matias-9826a422b/
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Gilles Ripert, président de la CCPAL

Un des plus gros engagements de l’OTI en 2024 était de développer les produits attractifs sur les ailes de
saison. Ce sont 65 000€ qui ont été investis pour la création d’événements vélo, la maintenance du
balisage pour les sentiers de VTT, etc. Une campagne marketing dédiée à la valorisation de la truffe a été
créée avec du cavage ou encore des cours de cuisine. Un événement autour de la truffe verra peut-être le
jour en 2026 en Pays d’Apt. L’OTI a également enclenché le travail d’un topoguide d’escalade avec le
Parc naturel régional du Luberon.

Une communication bien plus élaborée et diffuse

« En termes de promotion, on a mis le paquet au niveau de la presse », ajoute Bettina. Si l’OTI Pays d’Apt
Luberon communique beaucoup via la presse locale, ces derniers mois, elle s’est aussi tournée vers la
presse nationale avec une intensification des accueils presse, notamment des chaînes télévisées comme
BFMTV, France 2, et bientôt TF1.

La communication passe aussi par les professionnels du territoire pour qui a été créé un guide de
communication complet. « Le but est de mieux valoriser les partenaires qui font l’effort d’ouvrir en saison
creuse pour donner l’image d’un territoire qui vit toute l’année », développe la directrice de l’office de
tourisme. Cette stratégie est en accord avec l’objectif de l’OTI d’aller davantage vers un tourisme quatre
saisons. C’est pourquoi l’OTI crée des temps forts en hiver, notamment avec des événements autour de
Noël. « Le guide des festivités d’hiver s’étoffe de plus en plus », s’enthousiasme Bettina.

Opération Grand Site pour les Ocres

L’année dernière, le massif des Ocres du Luberon est passé en Projet Grand Site de France suite à
l’adoption de son projet et programme d’actions par la Commission supérieure des sites, perspectives et
paysages. L’objectif est de proposer une réponse opérationnelle pour un accueil de qualité des plus de
700 000 visiteurs par an. Ce passage en Projet Grand Site de France a permis la mise en place de
plusieurs opérations concrètes : un travail d’une étude de mobilité, une demande de subventions pour le
GR6 ‘Tour des Ocres du Luberon’, une mise en avant de la valorisation de l’ocre, ou encore la création
d’un jeu de société par l’OTI pour sensibiliser sur les enjeux environnementaux.

L’occasion pour Bettina Matias d’évoquer également le futur centre de ressources sur l’histoire de l’Ocre
à Roussillon, qui sera aussi un nouveau point d’accueil touristique. Un bâtiment qui sera complètement
intégré au paysage local et qui devrait pouvoir accueillir le public à partir de l’été 2026.

Les actions à venir

L’OTI travaille sur différents axes comme la mobilité avec l’amélioration de la desserte en navette des
différents  lieux  touristiques  (notamment  Roussillon)  en  travail  avec  la  Région  Sud,  le  projet  de
déploiement de vélos en libre-service, avec des vélos à assistance électrique). Avec la mobilité vient

https://www.linkedin.com/in/gilles-ripert-6119ab134/
https://www.parcduluberon.fr
https://www.maregionsud.fr
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l’accessibilité.  L’OTI  accompagne  les  professionnels  dans  leur  recherche  de  subventions  pour  des
équipements durables comme des bornes de recharge.

« L’office de tourisme n’est pas que pour les touristes, c’est aussi pour la population locale.
On est un territoire qui vit à l’année donc le lien de proximité avec la population locale
participe à ce dynamisme permanent. »

Bettina Matias

Dans les mois à venir, l’OTI va proposer des formations autour de l’écotourisme aux professionnels du
territoire. Il souhaite également mieux valoriser les produits locaux à travers la restauration locale. De
manière générale,  l’OTI  veut  que la  population locale  se  sente intégrée dans la  nouvelle  stratégie
touristique et dans les événements que proposent le territoire toute l’année.

Les nouveautés et temps phares de la saison

Cette année va être particulière pour le Pays d’Apt qui célèbre les 100 ans de deux caves viticoles : la
Cave de Sylla et la Cave de Lumières. Diverses animations et événements seront proposés toute l’année à
cette occasion. Autre anniversaire important, celui du festival Insane qui fête cette année ses 10 ans avec
une programmation toujours plus éclectique et des têtes d’affiche à la renommée internationale comme
Ofenbach ou Feder.

Cette  nouvelle  saison  touristique  laissera  place  à  de  nouvelles  expositions  très  attendues  comme
‘Sensibilités Vaudou’ à la Fondation Blachère à Bonnieux à partir du 3 avril, ou la nouvelle exposition
mode à SCAD Lacoste du 6 mai au 25 septembre qui sera centré sur les créations de Christian Dior.

L’année 2025 sera, comme les années précédentes, sous le signe du sport avec le week-end Ride and
Trail Luberon qui regroupera en septembre deux manifestations : le GF Luberon et le Ride and Trail in
Ocre. Le Pays d’Apt accueillera pour la première fois la Grande Fête des Véloroutes pour sa 2e édition,
organisée par le Département de Vaucluse le 27 avril.

Les nouveaux entrepreneurs du Pays d’Apt

Cette année, le Pays d’Apt compte de nouveaux acteurs du tourisme, qui ont été présentés à l’occasion de
la soirée de lancement de la saison touristique. Dès à présent, les professionnels et particuliers peuvent
faire appel à Sorre Events pour créer leurs événements parfaits, les amoureux de la nature et de la
gastronomie peuvent faire une randonnée thématique autour de la gastronomie locale, avec des sorties
insolites de jour comme de nuit, grâce à Rando Provence Nature, ou encore faire une randonnée couplée
à une descente en parapente avec Inspiration Parapente.

https://www.sylla.fr/fr/
https://cavedelumieres.fr
https://insanefestival.com
https://www.fondationblachere.org
https://www.scad.edu/locations/lacoste
https://www.vaucluse.fr
https://sorreevents.fr
https://www.randonature.fr
https://www.inspiration-parapente.fr
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« Le Pays d’Apt prouve que c’est un territoire capable d’attirer des jeunes entrepreneurs. »

Dominique Santoni, présidente de l’OTI Pays d’Apt Luberon

Le Domaine du Pont Julien, qui ne faisait que du vrac depuis quatre générations, sortira enfin ses
premières cuvées cette année. De son côté, le propriétaire du paintball d’Apt et de Mobybase au Plan
d’eau de la Riaille, a dévoilé Koh Lant’Apt, un parcours à sensation près du paintball pour repousser ses
limites et passer un bon moment. Les terrains de padel, près du Plan d’eau, sont enfin ouverts au public
depuis janvier. Côté hôtellerie-restauration, c’est au tour de l’hôtel Saint-Hubert, à Saint-Saturnin-lès-
Apt, d’ouvrir ses portes pour la saison. Dans la même commune, une galerie d’art, Galerie 15, ouvre
également  ses  portes  et  permettra  l’accueil  d’expositions,  la  location pour  artistes  plasticiens,  une
bibliothèque de livres d’art, des conférences ou encore des ateliers.

Tant de nouveautés et de temps forts qui promettent une belle saison 2025, après une saison 2024 assez
satisfaisante.

Malgré un mois de juillet particulier, la saison touristique a été majoritairement satisfaisante
pour le Pays d’Apt

La recette de pintade du chef Vincenzo
Regine

https://www.facebook.com/santonidominique
https://m.facebook.com/61572611468653/photos/122125785662753715/
https://www.pegase-paintball.com/parcours-koh-lanta/c-24.html
https://lesainthubert.co
https://www.echodumardi.com/dossier/malgre-un-mois-de-juillet-particulier-la-saison-touristique-a-ete-majoritairement-satisfaisante-pour-le-pays-dapt/
https://www.echodumardi.com/dossier/malgre-un-mois-de-juillet-particulier-la-saison-touristique-a-ete-majoritairement-satisfaisante-pour-le-pays-dapt/
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Vincenzo Regine est le chef du Domaine des Andéols,  situé à Saint-Saturnin-lès-Apt. Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de pintade fermière de la
maison Forte rôtie avec réduction d’abricots au Mizkan, caviar d’aubergines brûlées du potager
et oignons confits.

Recette pour 4 personnes :
– 2 suprêmes de pintades fermières
– 2 oignons blancs de taille moyenne

Couper le manchon du suprême, puis rouler le blanc de pintade avec la peau dans du film. Mettre sous
vide avec une noisette de beurre. Cuire au four vapeur à 66°C avec une température à cœur de 64°C.
Couper l’oignon en deux dans le sens de la longueur. Récupérer le cœur d’oignon, tailler le dos pour que
l’oignon soit plat. Mettre sous vide et cuire à vapeur 95°C pendant 30 minutes avec thym, romarin et une
noisette de beurre.

Réduction d’abricots au mizkan :
– 300 gr d’abricots
– 50 gr de sirop d’érable
– 25 gr de vinaigre de cidre
– 120 gr de mizkan

https://fr.linkedin.com/in/vincenzo-regine-91a356101
https://www.andeols.com
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– 10 gr de sel

Rôtir les abricots au four à 220°C pendant 1 heure mixer jusqu’à que ce soit lisse, réduire le sirop
d’érable en casserole ajouter les vinaigres et laisser réduire à glace, ajouter les abricots rôtis, mixer et
laisser cuire 30 minutes, puis mixer et passer au chinois étamine.

Siphon d’oignons confits :
– 50 gr d’oignons émincés
– 10 gr de miel
– 10 gr de beurre
– 30 gr de crème

Confire les oignons émincés avec le miel et le beurre jusqu’à que la coloration soit caramélisée, mixer le
tout au Thermomix, bien lisser et incorporer la crème. Mixer à nouveau, saler et mettre en siphon, gazer
2 fois et garder à une température de 50°C.

Caviar d’aubergines brûlées :
– 2 kg d’aubergines
– 40 gr de beurre
– 20 gr de sel

Griller les aubergines et  les laisser 30 minutes de chaque côté,  récupérer uniquement le cœur de
l’aubergine et mixer les avec le beurre et le sel.

Purée d’épinards :
– 300 gr d’épinards frais
– 30 gr de beurre
– 10 gr de sel

Cuire les épinards dans une eau bouillante salée pendant 1 minute à peine, mixer directement avec le
beurre salé si besoin, mettre en pipette, servir tiède.

Dressage :
Snacker la peau du blanc de pintade dans une poêle très chaude avec un filet d’huile et du beurre,
arroser jusqu’a quand soit bien colorée. Faire reposer et tailler dans le sens de la longueur.
Glacer au beurre le cœur d’oignon confit et disposer dans l’assiette avec le blanc de pintade.
Faire une quenelle de caviar chauffé précédemment et placer dans l’assiette avec la réduction d’abricots
et une pointe de purée d’épinards.
Terminer avec le siphon d’oignons et verser le fond de volaille directement à table.
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La recette de tarte au chocolat du chef
Vincenzo Regine

Vincenzo Regine est le chef du Domaine des Andéols,  situé à Saint-Saturnin-lès-Apt. Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de tarte au chocolat
Tuma Yellow 70% de la maison Xoco avec glace au curry noir.

Recette pour 4 personnes :
Sablé breton :
– 40 gr de jaune d’œuf 
– 60 gr de sucre 
– 60 gr de beurre
– 10 gr de curry noir
– 150 gr de farine

Au batteur avec la feuille, mélanger les jaunes d’œuf, le sucre et le beurre pommade jusqu’à que ça
monte comme un appareil à bombe. Ajouter la farine et le curry noir. Mélanger jusqu’à que la pâte soit

https://fr.linkedin.com/in/vincenzo-regine-91a356101
https://www.andeols.com
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homogène, étaler finement dans un moule carré et cuire à 160°C pendant 20 minutes.

Ganache chocolat tuma yellow 70% :
– 150 gr de chocolat tuma yellow
– 125 gr de crème 35%
– 125 gr de lait

Chauffer le lait et la crème ensemble puis verser sur chocolat Tuma Yellow en trois fois puis mettre sur le
biscuit breton et réserver au frais.

Crumble curry noir sarrasin torréfié :
– 70 gr de farine 
– 10 gr de curry noir 
– 10 gr de sarrasin torréfié 
– 10 gr de grué de cacao 
– 50 gr de sucre 
– 50 gr de beurre pommade

Mélangé tous les ingrédients au batteur et mettre sur une plaque à pâtisserie, bien éparpiller, cuire à
180°C pendant 7 minutes.

Glace curry noir :
– 60 gr de jaune d’œuf 
– 100 gr de sucre 
– 300 gr de lait 
– 2 gr de stabilisateur 
– 10 gr de curry noir

Chauffer le lait, blanchir les jaunes et le sucre et le stabilisateur en attendant, ajouter le lait sur le
mélange et remettre à cuir jusqu’à 82°  C en vannant, ajouter le curry noir et laisser infuser une heure.
Passer au chinois étamine et placer dans un bol à pacojet. Laisser congeler avant de le turbiner.

Montage :
Couper la tarte en triangle, puis parsemer le crumble sur toute sa longeur. Turbiner la glace et disposer
une quenelle sur le côté, puis ajouter des fleurs en décoration.
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La recette de latte macchiato du chef
Vincenzo Regine
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Vincenzo Regine est le chef du Domaine des Andéols,  situé à Saint-Saturnin-lès-Apt. Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de latte macchiato au
café espresso avec crumble d’amaretti.

Panna cotta au lait :
– 500 ml de lait de vache
– 30 g de sucre
– 3 feuilles de gélatine

Faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau glacée. Chauffer la moitié du lait avec le sucre.
Lorsque le lait frémit, éteindre le feu et ajouter les feuilles de gélatine essorées. Ajouter la deuxième
moitié du lait pour tiédir le mélange, puis verser dans des verrines. Laisser reposer au réfrigérateur
pendant au moins 4 heures.

Gelée Espresso :
– 250 g de café espresso
– 10 g de sucre
– 1 g d’agar-agar

Mélanger le  sucre et  l’agar-agar ensemble.  Chauffer  le  café  espresso,  puis  ajouter  les  poudres au

https://fr.linkedin.com/in/vincenzo-regine-91a356101
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frémissement. Bien mélanger et laisser bouillir pendant 1 minute. Verser sur les panna cotta froides et
remettre au réfrigérateur.

Crumble d’Amarettis :
– 3 blancs d’œufs
– 2 pincées de sel
– 1/2 c. à café d’extrait d’amande amère
– 1 c. à café d’extrait de vanille
– 300 g de poudre d’amande
– 200 g de sucre
– Zestes de 2 citrons

Préchauffer le four à 160°C. Monter les blancs d’œufs en neige avec le sel. Incorporer l’extrait d’amande
amère et l’extrait de vanille. Ajouter la poudre d’amande, le sucre, et les zestes de citron. Étaler la pâte
sur une plaque et cuire pendant 10 minutes à 160°C. Une fois refroidi, émietter pour obtenir un crumble.

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


1 avril 2025 |

Ecrit par le 1 avril 2025

https://echodumardi.com/tag/domaine-des-andeols/   17/19

DR

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


1 avril 2025 |

Ecrit par le 1 avril 2025

https://echodumardi.com/tag/domaine-des-andeols/   18/19

La recette de gnocchi du chef Vincenzo
Regine

Vincenzo Regine est le chef du Domaine des Andéols,  situé à Saint-Saturnin-lès-Apt. Pour
régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de gnocchi rôti avec
bresaola della Valtellina IGP, robiola et infusion aux feuilles de figuier.

Pour 4 personnes :
– 200 gr de purée de pomme de terre cuite en robe des champs 
– 100 gr de farine 
– 10 gr de sel 
– 30 gr de beurre
– 5 gr d’huile d’olive
– 15 gr de feuilles de figuier 

https://fr.linkedin.com/in/vincenzo-regine-91a356101
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– 150 gr d’huile de pépin de raisin
– 15 gr de robiola
– 10 gr de brésaola

Cuire les pommes de terre en robe des champs (enroulé dans le papier aluminium) à 180°c pendant
1h15.
À part, cuire les feuilles de figuier dans l’eau bouillante pendant 5-6 minutes puis égoutter et mixer au
thermomix avec l’huile de pépin de raisin. Passer l’infusion au chinois étamine et conserver dans une
bouteille à huile.
Passer les pommes de terre au tamis après avoir enlevé la peau. Incorporer le beurre à la purée et
ajouter la farine, le sel et l’huile d’olive. Réaliser une pâte homogène puis la rouler et détailler en portion
de 20 gr.
Cuire les gnocchis dans l’eau bouillante salée pendant 3 minutes. Puis rôtir au beurre dans une poêle.
Placer la robiola précédemment mixée au cœur de l’assiette. Déposer le gnocchi au centre et la brésaola
taillée très finement. Terminer avec quelques gouttes d’huile de feuilles de figuier

DR

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

