


Feuilletée de saint jacques et crevettes à la norman de
Ou

Terrine de foie de volaille et sa compotée d’oignon s
Ou

Salade campagnarde aux lardons et son toast de chèv re

Dos de cabillaud rôti sauce safranée,
Riz sauvage

Ou
Carré de porc rôti au cidre,
Ecrasé de pomme de terre

Ou
Cuisse de canard confite sauce forestière,

Gratin dauphinois

Tarte fine aux pommes tièdes
Ou

Palet sablé au caramel, crème Anglaise
Ou

Brownies, glace vanille et coulis chocolat

Le Carreau

Pour les boissons, se reporter page 8

19 €
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Service à table
Restaurant Le Bellevue ou 
Salon privatif Le Diane ’s



Le Pique

Quenelle de rillette de saumon frais et fumé,
Baguettine toastée

Ou
Bloc de foie gras de canard, toast briochés

Ou
Salade de gésiers de volaille au vinaigre de frambo ise

Duo saumon et cabillaud rôti, crème de basilic
Riz sauvage

Ou
Filet mignon de porc à la normande

Ecrasé de pomme de terre
Ou

Suprême de blanc de volaille, crème de morille
Tagliatelle fraiche

Charlotte aux fruits rouges et son coulis
Ou

Emotion chocolat amer, crème Anglaise
Ou

Tarte Tatin, glace vanille

24 €

Pour les boissons, se reporter page 8

Pour les boissons, se reporter page 9
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Service à table
Restaurant Le Bellevue ou 
Salon privatif Le Diane ’s



Marbré de foie gras aux figues, pain d’épices
Ou

Effeuillé de jambon de Bayonne, antipasti de légumes  et 
copeaux de parmesan

Ou 
Coquille saint jacques gratinée à la normande

Filet de lotte rôti, coulis de crustacé
Risotto de fruit de mer

Ou
Magret de canard entier au poivre vert

Galette de pomme de terre râpée
Ou

Pavé de saumon frais rôti, crème de basilic
Tatin de légumes

Moelleux chocolat amer, glace à la menthe
Ou

Panacotta aux fruits rouges
Ou

Crumble aux griottes, coulis de fruits

Le Trèfle

Pour les boissons, se reporter page 8 3

29 €

Service à table
Restaurant Le Bellevue ou 
Salon privatif Le Diane ’s



Terrine de foie gras de canard entier, réduction vi n rouge, brioche tiède
Ou

Assiette de fruits de mer
(4 huitre, 2 langoustines, bulots, crevettes, ½ tour teau)

Ou
Tarte fine de gambas, noix de saint jacques, compot ée de piperade

Filet mignon de veau rôti, jus à l’estragon
Ecrasé de pomme de terre

Ou
Filet de bar rôti, coulis safranée

Risotto crémeux
Ou

Brochette de lotte et saint jacques au lard, sauce provençale
Tagliatelles fraiches

Dacquoise aux fruits rouges et son coulis
Ou

Carré magique au cœur de cerise, crème anglaise
Ou

Panacotta aux framboises et son coulis

Le Coeur

36 €

Pour les boissons, se reporter page 8 4

Service à table
Restaurant Le Bellevue ou 
Salon privatif Le Diane ’s



Garden salade de saison
Champignons à la grecque
Taboulé à la volaille
Duo de légumes à la scandinave
Tagliatelles au saumon, crème d ’aneth
Terrine de St Jacques
Rillettes aux deux saumons
Duo de charcuterie

Dos de cabillaud rôti sauce safranée, riz pilaf
OU 
Cuisse de canard confite sauce forestière, gratin 
dauphinois
OU
Estouffade de bœuf bourguignonne, pomme vapeur

Trio de fromages
Salade verte

Salade de fruits
Fromage blanc au coulis de fruits rouges
Tarte au citron meringuées
Tarte aux poires Bourdaloue
Tarte aux cerises
Croustillant aux 3 chocolats

Le Bellevue

23 €

Pour les boissons, se reporter page 8 5

Buffet
Salon privatif Le Prio Del Mar



Le Mail

Plateau d ’huîtres
Crevettes roses
Bulots
Garden salade de saison
Rillettes aux deux saumons
Légumes grillés marinés à l ’italienne
Riz niçois au thon
Salade créole
Salade perles marines aux œufs de truite

Gigolette de canard farcie sauce Armagnac, gratin 
dauphinois
OU 
Filet de Lotte à l ’armoricaine, riz pilaf
OU
Blanquette de veau à l ’ancienne, riz sauvage

Trio de fromages
Salade verte

Salade de fruits de saison
Framboisier à la vanille
Gâteau Opéra
Tarte aux mirabelles
Tarte gourmande au chocolat
Riz au lait traditionnel

29 €

Pour les boissons, se reporter page 8 6

Buffet
Salon privatif Le Prio Del Mar



Les Minimes

Plateau d ’huîtres
Crevettes roses
Bulots
Saumon fumé
Salade perles marines aux œufs de truite
Assortiment de charcuterie avec condiments
Traditionnel salade piémontaise
Gambas en marinade
Tartine de mini ratatouille
Salade de fruits de mer

Pavé de sandre au champagne, légumes du soleil
OU 
Filet mignon de veau et sa crème de champignons, gr atin dauphinois
OU
Brochette de lotte et saumon marinée au basilic, ri z parfumé

Assortiment de fromages
Salade verte

Tarte italienne au citron meringuée
Tarte crumble pommes et fruits rouges
Tarte aux framboises
Mini cannelé de Bordeaux
Assortiment de macarons

39 €

Pour les boissons, se reporter page 8 7

Buffet
Salon privatif Le Prio Del Mar



Les boissons
Pour compléter vos 
Menus et Buffets

Vin et eau sur la base d’1 bouteille pour 3 personnes

5 €

11 €

Bordeaux A.O.C
Beau Mayne (rouge, blanc ou rosé)

Eau minérale
Vittel ou San Pellegrino

Café

8

Droit de bouchons

Bordeaux A.O.C Haut Médoc (rouge)
ou Sancerre (blanc)

Eau minérale
Vittel ou San Pellegrino

Café

Chinon A.O.C (rouge)
Ou Muscadet Sèvre et Maine (blanc)

Eau minérale
Vittel ou San Pellegrino

Café

Alcool (whisky, vodka, rhum…)
30 €

Vin (rouge, blanc ou rosé)
4 €

Vin pétillant et Champagne
6 €

8 €

Le droit de bouchon est appliqué sur toutes bouteilles apportées par vos soins qui aura été entamé.

Formule forfait



Les Boissons (suite)

9
42 €75 cl

Champagne Vrancken (brut)

28 €75 cl

Vin mousseux, méthode champenoise

30 €75 cl (blanc)

Sancerre

30 €75 cl (rouge)

Bordeaux Haut Médoc

21 €75 cl

Rosé de Provence

21 €75 cl (blanc)

Muscadet Sèvre et Maine

21 €75 cl (rouge)

Chinon A.O.C

14 €75 cl (rouge, blanc, rosé)

Bordeaux Beau Mayne A.O.C 

4 €San Pellegrino 1 litre

4 €Vittel 1 litre

1 €Café
A la carte…
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Les ap éritifs

4€
Les « soft »
(Coca, Perrier, jus d’orange)  

5€
L’atelier Vigneron
(vin rouge, blanc ou rosé)

7€4€Coteau du layon (moelleux)

8€5€Sangria

8€5€Punch

7€4€Kir pétillant

5,50€3€
Kir au vin blanc,
Pineau des Charentes rouge ou blanc

… autour du verre

Forfait 3 verres

1 verre 2 verres



Cocktail Dinatoire

Pour les boissons, voir pages 10 11

21 €

Minis Cannelés2

Minis Macarons assortis2

Sucrés traditions assortis5

Salés traditions assortis6

Crevette en filament de pomme de terre1

Mini hot dog1

Mini croque Monsieur1

Verrine de Caviar d'Aubergine et jambon fumé1

Verrine de cocktail de crevettes1

Verrine de guacamole et chair de crabe1

Verrine de Tartare de Tomate au Basilic1

Verrine de Perle Marine1
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Réunion de travail
��������	��
������
Capacité 90m2, peut accueillir jusqu’à 70 personnes

� Privatisation de la salle, avec vestiaire et sanita ires indépendants

� Privatisation de la terrasse

� Mise à disposition de l’ensemble des équipements aud io-visuels

� Privatisation de la salle

� Accès internet de vos outils informatiques

� Configuration de la salle selon vos souhaits

� Paper Board

Dés votre accueil :

� Eau minérale

� Des blocs notes et des stylos

Tarifs ½ journée

Groupe de moins de 20 personnes forfait groupe 199€

Groupe de plus de 20 personnes forfait / pers 11€

Tarifs journée entière

Groupe de moins de 20 personnes forfait groupe 279€

Groupe de plus de 20 personnes forfait / pers 15€

Les petits Extras

Pause Gourmande 1 café + 1 jus d’orange + 3 minis viennoiseries 5.50€

Pause Gourmet 1 café + 1 jus d’orange + 4 mignardises 7.50€

La restauration Buffet à partir de 23€



� Privatisation de l’espace
� Mise à disposition de l’ensemble de l’équipement aud io-visuel
� Accès internet de vos outils informatiques en wi-fi
� Configuration de la salle selon vos besoins
� Un Paper Board

Tarif ½ journée
Forfait groupe 800€

Tarif journée entière
Forfait groupe 1200€

La restauration, une équipe attentive vous conseill e :
Cocktail, Apéritif dinatoire, Buffet, Service à tabl e, une solution adaptée
à toutes vos envies.

Les Extras
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Banquet, S éminaire et incentive

��
	�����
Capacité 300m2, peut accueillir jusqu’à 250 personnes

Pause Gourmande 5.50€
1café + 1jus d’orange + 3 minis viennoiseries

Pause Gourmet 7.50€
1café + 1jus d’orange + 4 mignardises



� Nos espaces de réception 

Tous nos espaces sont privatisables

Salon avec terrasse panoramique (Le Prio Del Mar) ou salle grande capacité
(Le Diane’s), restaurant avec terrasse vue sur la mer (Le Bellevue), espaces 
de jeux (roulette, black jack, boule, poker et machines à sous). Tous nos 
espaces sont privatisables.
Du cocktail au dîner spectacle, tous les ingrédients pour une manifestation 
originale et réussie dans un lieu d’exception !

14

Devis personnalisé
sur simple demande



> Cocktail
… à la carte

Salade en cassolette 1.50 € pièce
� Cocktail de crevettes
� Salade perle marine aux œufs de truite et saumon fumé
� Taboulé au poulet fumé
� Salade créole saupoudrée de noix de coco
� Duo de légumes à la scandinave

Verrine 1.50 € pièce
� Caviar d ’aubergine et magret fumé
� Fricassée de Saint Jacques au velouté épicé
� Tartare de tomates au basilic
� Tartarine de mini ratatouille
� Guacamole épicé, émietté de crabe
� Tartare de thon aux épices 
� Œufs brouillés au saumon fumé

Pour les boissons, voir pages 8

Pièce chaude et mini sandwich  1.50 € pièce
� Mini croque monsieur
� Mini hot dog de volaille
� Mini pain au foie gras et figues
� Mini tatin noix de St Jacques
� Mini nem de dorade
� Mini samossa de boeuf
� Mini pastilla de poulet
� Crevette en filaments de pomme de terre
� Mini club pain de mie assortis (mozzarella, tomates confites, poivronnade thon, dinde tikka)
� Mini club pain suédois assortis (chèvre, légumes grillés, poulet curry, thon, saumon)

15



> Cocktail
… à la carte (suite) Les plateaux salés (froid)

� Tradition (54 pièces) 35.00 €
(6 pains nordiques moelleux crabe & citron, 6 cakes épices, pêches & canard fumé, 6 pains noirs, confit de figue, 
bloc de foie gras et abricot sec, 6 blinis pavot, crème citronnée, saumon fumé et épices, 6 pains noirs volaille 
marinée au curry, raisin sec, 6 pains tomate, chèvre, brocolis et tomate confite, 6 pains noirs, guacamole, crevette 
marinée, 6 pains noirs, roquefort, chips lard, 6 blinis, crème de raifort, anchois frais)

� Prestige (54 pièces) 44.00 €
(6 pains nordiques crabe & citron confit, 6 cakes tomate marinée, olives, chèvre, 6 blinis crème citronnée, œufs de 
truite, concombre, 6 cakes oignons, pintade, raisins secs, 6 pains noirs confit de poivron et involtini, 6 pains aux 
épices, chutney mangue & bloc foie gras, 6 pains noirs, artichauts, gambas à l ’huile de truffe, 6 génoises épinards 
au saumon, 6 pains d ’épices, crème roquefort et mini poire)

� Le Bellevue (40 pièces) 56.00 €

(5 moelleux raifort crevette ciboulette, 5 galettes « Fajitas » et poulet tikka, 5 makis truffé au foie gras et magret de 
canard, 5 brochettes mozzarella au pesto et tomate, 5 sablé figue cannelle et bloc de foie gras de canard et bille de 
chocolat, 5 tartelettes moelleux encre de seiche curry et pétoncle tandoori, 5 profiteroles au saumon et fromage frais 
au citron, 5 blinis fromage aillé et tartare de tomate)

� Émeraude (40 pièces) 64.00 €
(5 canapés chèvre, ciboulette et tomate cerise, 5 biscuits moelleux courgette aux légumes, 5 biscuits moelleux 
pomme magret de canard fumé, 5 blinis roquefort et noix, 5 bonbons de chocolat au bloc de foie gras de canard, 
5 makis poulet tandoori, 5 profiteroles au poulet et fromage frais au curry, 5 roulés de fromage)

� Le Diamant (40 pièces) 69.00 €

(5 makis gingembre et saumon fumé, 5 sablés parmesan et œuf de caille, 5 brochettes pomme et magret de canard 
fumé, 5 canapés gambas tandoori et fromage frais au curry, 5 crêpes de sarrasin au chèvre ciboulette, 5 polentas 
aux Girolles, 5 canapés risotto et St Jacques, 5 macarons épicés au foie gras de canard)

Pour les boissons, voir pages 8
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> Cocktail
… à la carte (fin)

Compléments gourmands :

Pain surprise (environ 40 pièces) 55.00 €
Huîtres (avec pain, sauce échalotes, beurre salé et doux, citron) 2.50 € les 2

Corbeille de fruits frais de saison (base 20 personnes) 30.00 €

1.50 € pièce

� Macaron épicé à la mousse de foie gras
� Mini cake poire, roquefort et noix
� Mini cake aux lardons gratiné à l ’emmental
� Roulé au Comté
� Brochette saumon fumé, pomme & chèvre
� Brochette de magret fumé

Les plateaux sucrés 

Pour les boissons, voir pages 8

� Plateau sucré tradition (48 pièces) 36.00 €

� Assortiment de macarons (72 pièces) 47.00 €

� Plateau Prestige (70 pièces) 50.00 €

� Plateau tout chocolat (78 pièces) 58.00 €

� Mini verrines sucrées assorties (36 pièces) 60.00 €

Les coups de cœur 
du Chef
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Diners spectacles
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• Notre équipe commerciale est à votre disposition toute l’année pour vous aider dans la réussite de 
votre manifestation.

• N’hésitez plus, jouer la différence !

� Service commercial 

Clothilde Outrequin
Assistante Commerciale
coutrequin@lucienbarriere.com

Clothilde Outrequin
Assistante Commerciale
coutrequin@lucienbarriere.com

Jean-François Cordelois
Responsable Restauration
jfcordelois@lucienbarriere.com

Pour vous accompagner

Casino Barrière de La Rochelle - Allée du Mail - 1700 0 LA ROCHELLE  Tel : +33 (0)5 46 34 12 75/ Fax : +3 3 (0)5 46 67 92 86 www.lucienbarriere.com


