




S
e laisser séduire par les vins du château Barbeyrolles, 
c’est plonger dans l’histoire des vins de la presqu’île de 
Saint-Tropez, tant la saga de la famille Sumeire est em-
blématique. Régine Sumeire a acquis ce beau vignoble 

de 12 hectares en 1977. Au pied de Gassin, dans la zone des 
collines des Maures, le sol est fait de schistes datant de l’ère pri-
maire et le lieu est d’une rare beauté. C’est ici la terre qui porte la 
tradition familiale : Régine Sumeire perpétue l’héritage d’une fa-
mille de vieille souche provençale, établie dans la région depuis 
le XIIIe siècle  ! Avant elle, son grand-père, Gabriel Sumeire, fut 
un négociant en vins clairvoyant et le bâtisseur d’un empire viti-
cole dans le Var. Son père, Roger Sumeire, lui a appris les gestes 
et les soins de la vigne. Sous AOC Côtes de Provence, blancs, 
rouges ou rosés, les vins de Régine Sumeire, en viticulture bio-
logique, cumulent les récompenses. Le célèbre rosé Pétale de 
Rose, notamment, à la robe si délicate. Il est élaboré d’une seule 
et légère pressée pour obtenir le maximum de délicatesse et de 
parfum du grain de raisin. Dégusté autour de 14°, il accompagne 
parfaitement les sauces blanches, les poissons, le saumon fumé, 
les soufflés et la cuisine asiatique. Et fait un apéritif idéal, aux 
couleurs de la Provence. 

To love the wines of Château Barbeyrolles is to deep into the 
history of wines from the peninsula of Saint-Tropez, following 
the iconic saga of the Sumeire Family. Régine Sumeire acquired 
this wonderful vineyard of 12 hectares in 1977. At the bottom of 
Gassin, in the area of the Maures hills, the soil is made of schist 
dating from the primary era and this preserved spot has a magi-
cal beauty. The soil bears the family tradition: Régine Sumeire 
continues the legacy from a very old family from Provence, which 
has been established in the region since the 18th century. Before 
her, her grand-father, Gabriel Sumeire, who used to be a wine tra-
der, built the family vineyard empire in the Var Region. Her father, 
Roger Sumeire, taught her the principles and methods to grow 
the vines. Protected by the AOC Côtes de Provence, the wines 
of Régine Sumeire, white, rosé or red, certified organic, received 
many awards. Especially the famous Pétale de Rose rosé, whith 
such a delicate color. It is produced from a single and gentle 
whole-bunch press, in order to obtain the maximum delicacy and 
flavor from the grape. To be tasted at around 14°c, it pairs very 
well with white sauces, fishes, smoked salmon, soufflés and Asian 
food. It is a perfect wine for aperitif, on the colors of Provence.

CHÂTEAU BARBEYROLLES
Presqu’île de Saint-Tropez - 83580 Gassin - tél : +33 (0)4 94 56 33 58

mail : regine@barbeyrolles.com

Les racines du rosé
The roots of Rosé

WWW.BARBEYROLLES.COM
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01/CUVÉE L’EXCELLENCE
Château SAINT-MAUR
www.chateausaintmaur.com

02/CUVÉE INSPIRE
Château Roubine
www.chateauroubine.com

03/CUVÉE MARIE CHRISTINE
Château de l’Aumérade
www.aumerade.com

04/ COEUR DE LOUP
Jas d’Esclans
www.jasdesclans.fr

05/CUVÉE ISAURE
Château de Brégançon
www.chateau-de-bregancon.fr

06/CUVÉE LA VIOLETTE
Château de la Clapière
www.chateau-la-clapiere.com

crusdomaines
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THE 18 «CRU CLASSÉ» ESTATES
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06/CUVÉE LA VIOLETTE
Château de la Clapière
www.chateau-la-clapiere.com

07/CUVÉE FANTASTIQUE
Château Sainte Marguerite
http://www.chateausaintemarguerite.com

08/GRANDE RÉSERVE
Château de Saint-Martin
http://www.chateaudesaintmartin.com

09/ROSE COEUR DE GRAIN
Domaine Ott
http://www.domaines-ott.com

10/CUVÉE JAS D’ESCLANS
Jas d’Esclans
http://www.jasdesclans.fr

11/CUVÉE LA CHAPELLE DE SAINTE ROSELINE
Château Sainte Roseline
www.sainte-roseline.com

Domaine de l’Aumérade, 
Hyères

Domaine de Brégançon, 
Bormes-les-Mimosas

Clos Cibonne, 
Le Pradet 

Domaine de la Clapière, 
Hyères 

Domaine de la Croix, 
La Croix-Valmer 

Domaine du Galoupet, 
La Londe-les-Maures 

Domaine du Jas d’Esclans, 
La Motte 

Domaine de Mauvanne, 
Les Salins d’Hyères 

Domaine de Minuty, 
Gassin 

Clos Mireille, 
La Londe-les-Maures 

Château de Selle, 
Taradeau 

Domaine du Noyer, 
Bormes-les-Mimosas

Domaine de Rimauresq, 
Pignans

Château de Roubine, 
Lorgues 

Domaine de Saint Martin, 
Taradeau 

Domaine de Saint Maur, 
Cogolin  

Château Sainte Roseline, 
Les Arcs-sur-Argens  

Château Sainte Marguerite, 
La Londe-les-Maures

18 domaines
CRUS CLASSES
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Quand le rosé passe avec brio 
l’épreuve du temps

gardevins
Les

de

MATURE WINES, 
When the Rosé passes the test of time with brilliance

Alors que traditionnellement 
les vins rosés se dégustent 
jeunes, quelques domaines 

ont fait le choix d’expérimenter le 
vieillissement. Des vins de gastrono-
mie qui tirent leur caractère de la 
spécificité de leur terroir. 
Pour concevoir ces vins, les vignerons 
sélectionnent leurs meilleures par-
celles, essentiellement des cépages 
de mourvèdre et grenache, des 
parcelles au faible rendement qui 
donnent à ces rosés de garde un 
caractère d’exception. Après un vieil-
lissement de trois à cinq ans, ces vins 
ont toujours la finesse et l’élégance 
qui caractérisent les rosés de Pro-
vence «  jeunes  » mais le temps leur 
apporte des arômes plus complexes, 
des notes de fruits confits, d’épices, 
des notes florales. Le passage des 
années leur apporte une structure et 
une densité plus certaine alors que 

la robe, qui reste claire, voit des tons 
plus orangés apparaître. 
Ces vins, produits en faible quantité, 
constituent l’élite de la production et 
sont résolument tournés vers la gas-
tronomie. Des vignerons précurseurs 
qui sont accompagnés par le Centre 
du rosé à Vidauban, une structure 
unique au monde, référence en 
la matière, qui a vu le jour en 1999 
et mène un travail de recherche et 
d’expérimentation autour de l’éla-
boration de ces vins afin d’accroître 
la qualité et la notoriété du vignoble 
provençal. 

Si les rosés de garde ne sont qu’au 
début d’une nouvelle aventure, ces 
vins élégants passent avec brio 
l’épreuve du temps. Des cuvées confi-
dentielles qui trouvent leur place 
sur les plus belles tables de la Côte 
d’Azur, accompagnant à merveille 

les plats raffinés de la gastronomie 
provençale. Un trésor, reflet de toute 
la richesse d’un terroir exceptionnel. 

While traditionally rosé wines are tasted young, 

some estates have chosen to experiment with 

aging. Wines of gastronomy that draw their cha-

racter from the specificity of their region. 

To design these wines, the winemakers select 

their best plots, mainly the Mourvèdre and Gre-

nache grape varieties, low-yield plots that give 

these matured rosés an exceptional character. 

After aging for three to five years, these wines 

always have the finesse and elegance that cha-

racterise the “young” rosés of Provence, but time 

brings more complex aromas, notes of candied 

fruits, spices, floral notes to them. The passage of 

years gives them a more certain structure and 

density while the colour, which remains clear, 

sees more orange tones appear. 

These wines, produced in small quantities, 

constitute the production’s elite and are resolu-

tely turned towards gastronomy. Precursor wine-
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growers who are accompanied by the Centre 

du Rosé in Vidauban, a unique structure in the 

world, a reference in this field, which came into 

being in 1999 and conducts research and ex-

perimentation around the elaboration of these 

wines in order to increase the quality and repu-

tation of the Provençal vineyards. 

If the mature rosés are only the beginning of a 

new adventure, these elegant wines pass the 

test of time with distinction. Private vintages that 

find their place on the most beautiful tables of 

the Côte d’Azur, flawlessly accompany the refi-

ned dishes of Provençal gastronomy. A treasure, 

a reflection of all the richness of an exceptional 

land. 



Sur la table d’Eric CANINO
ELIXIR D’OLIVIER 
La Fougueuse

La Fougueuse est une huile d’olive bio 
vierge extra aux saveurs végétales classée 
en 2016 parmi les meilleures huiles d’olive 
du monde dans le guide international Flos 
Olei avec une note de 94/100. 

Sur la table d’Eric CANINO
ELIXIR D’OLIVIER 
La Discrète

La Discrète est une huile d’olive bio vierge 
extra obtenue avec des olives de la variété 
Bouteillan. Son caractère est doux et har-
monieux avec des arômes de verdure, de 
pomme granny, de mangue, de fraises des 
bois.

Sur la table d’Eric SANTALUCIA
HUILE ET CITRON
Préparation culinaire

Une préparation faite d’assemblage d’olives 
du Domaine et de citrons frais pendant le 
pressage des olives. Cet assemblage de 
fruits, offre une huile d’olive, fruitée et légè-

rement ardente, rehaussée des notes de 
zeste citronné.

Sur la table d’d’Eric SANTALUCIA
BOUTEILLAN 
Huile d’olive monovariétale 

La Bouteillan est une variété issue du Var, 
originaire d’Aups, qui donne une huile 
typiquement végétale avec un goût «de foin 
frais». On retrouve une très légère amer-
tume, des arômes de feuilles de tomates et 
d’artichauts.

Sur la table de Marco ARDIRI
TAGGIASCO 

Taggiasco est une huile d’olive vierge extra, 
délicate, faite à base d’olives Taggiasca, spé-
cialités italiennes de qualité, typiques de la 
Ligurie, région du nord de l’Italie. Cette varié-
té est réputée pour son parfum savoureux.

Sur la table de Vincent MAILLARD
AND’OLIO

And’ Olio est une huile d’olive vierge extra 
fruité, avec une odeur prononcée d’olives. 
Sa saveur est délicatement épicée et amère 
avec des notes à base de plantes intéres-
santes.

Sur la table de Vincent MAILLARD
HUILE D’OLIVE N°50 
(Moulin de Haut Jasson)

L’huile d’olive n°50 est un cru unique et 
personnalisé, créé à l’occasion du 50ème 
anniversaire de l’hôtel Byblos. Sa concep-
tion est digne de celle d’un parfum alliant 
un équilibre parfumé d’huiles et d’arômes 
de Provence. 

x
HUGOU DUMAS 

Huile d’olive vierge extra aromatisée à la 
truffe noire ou blanche, puissante en goût, 
quelques gouttes suffisent pour embellir vos 
plats. Excellent accompagnement pour les 
assaisonnements de salades, pâtes, risottos 
et carpaccio. 
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S’amuser, 
savourer et s’émerveiller

Entre Saint Tropez et le Lavandou, Le Casino de Cavalaire est le 
lieu de divertissement par excellence du Golfe : Une salle de jeux 
variée avec une vue imprenable sur le port de Cavalaire et sa baie. 

(Roulettes Anglaises/ Black jack et  Ultimate Texas Hold’em). Roulette 
électronique, Salon Poker, animations bars, et spectacles, suivi d’une 
offre de machines à sous de dernière génération réparties entre une 
salle spacieuse et lumineuse située au Rez-de-Chaussée et dans notre 
nouvelle Terrasse Plein Air-fumeur. Pour Jouez en toute liberté !
Restaurant, Bars, spectacles et animations. Le lieu de divertissement par excellence du 
Golfe. Ouvert 7/7 dès 10h du matin

LE RESTAURANT vous accueille tous les jours dans un cadre cha-
leureux et décontractée qui vous invite à la détente et à la convivialité. 
Offres spéciales, musique en live, petits cadeaux et autres surprises sont 
au programme afin de rendre votre expérience gastronomique différente.
Savourez votre plaisir dans 200 m2 d’espace gastronomique dans une 
sobriété éclatante dans un univers coloré. Des produits frais du marché, 
une cuisine inventive remplie de découvertes et des plats conviviaux pré-

sentés avec élégance, c’est l’expérience que vous propose Le casino de 
Cavalaire. D’un côté, appréciez la vue impressionnante sur l’ambiance 
exaltante de la salle de machines à sous. De l’autre, jetez un œil sur le 
décor original mêlé entre un design, bois et des lumières exotiques.
Surprenez vos papilles ! Menus de saison, cuisine du terroir, cuisine du 
monde et contemporaine  avec la touche créative reflétant l’art de notre 
équipe et notre Chef.  

DÎNERS SPECTACLES. Le complément idéal !
Soirées à thème, dîner concerts, théâtre, humour, shows, Lotos.  Décou-
vrez la qualité et la diversité de nos dîners spectacles avec une am-
biance unique autour d’un menu raffiné soigneusement concocté par 
notre brigade culinaire. Profitez de nos « bons plans » chaque semaine, 
pour découvrir ou redécouvrir le casino de Cavalaire. Un véritable es-
pace de détente et loisirs. 
Soirées privées, machines à sous ou simplement un spectacle, le casino 
de Cavalaire offre toujours une occasion de s’amuser ! Régalez-vous 
bien.

WWW.CASINODECAVALAIRE.COM
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OUVERT

RESTAURANT et SPECTACLES

LE RESTAURANT DU CASINO (Ouvert tous les jours dès 12h midi - soir )
305, rue du port 83240 Cavalaire-sur-Mer - Tél. +33(0)4 94 01 92 40 - Fax. +33(0)6 94 01 92 41
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Les Vignobles de Ramatuelle sont constitués principale-
ment de vignes plantées sur la commune de Ramatuelle 
le restant provenant de Gassin, la Croix Valmer et Saint 

Tropez.
Le vignoble, soit 290 hectares, regarde la mer et est travaillé 
en agriculture raisonnée. Cette volonté de travail commence 
à porter ses fruits et l’implantation de ruches sur plusieurs 
parcelles le bonifie d’autant plus. La sélection des raisins 
vendangés matinalement en fonction de leur état sanitaire 
permet d’élaborer les différentes cuvées en leurs conservant 
tout le potentiel aromatique des baies de raisin.
Les Rosés font la part belle aux 14 000 hectolitres produits 
chaque année. Les Vignobles de Ramatuelle maîtrisent l’en-
semble des étapes de l’élaboration du vin de la collecte, de 
la vendange jusqu’à sa commercialisation.
La gamme de cuvées a été repensée et l’habillage relooké.
Le magasin de vente entièrement rénové dans des maté-

riaux nobles offre au client un espace convivial et moderne. 
De nouveaux produits du terroir à base de truffes, de farine 
de châtaignes viennent étoffer la gamme des incontour-
nables tartinables, huiles et condiments de Provence.
Nougats, navettes provençales, palets au citron et autres 
gâteaux étonneront plus d’un gourmand. Du salé au sucré, 
tout est éveil des papilles. 
Les spiritueux whiskies, vodkas, gins et autres cognac et 
armargnac ont été mis également à l’honneur dans un tout 
nouveau rayon sans oublier nos méthodes traditionnelles et 
champagnes.
Les visiteurs pourront grâce à des moyens de communica-
tion modernes, se faire leur propre opinion sur l’ensemble 
des produits proposés.
Malgré ces nouvelles technologies, les rapports humains et 
le dialogue restent privilégiés pour échanger sur un métier 
prenant et passionnant.

LES CELLIERS DE RAMATUELLE
597 Route de Collebasse Quartier des Boutinelles - 83350 Ramatuelle - Tél. : 04 94 55 59 05 - Fax : 04 94 55 59 06

WWW.CELLIERSDUSUD.COM




