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Idéalement situé aux portes du vignoble 
Bordelais, et face au Lac de Bordeaux, 
le Casino Théâtre Barrière se positionne 
aujourd’hui comme un véritable pôle 
multi–loisirs, et vous propose de découvrir 
un très beau complexe, incluant des restaurants, 
des bars, des salles de jeux, un théâtre, 
et un hôtel 4 étoiles.

Dîners dansants, déjeuners, dîners jusqu’à 350 
personnes, le Casino Théâtre Barrière de Bordeaux 
propose une grande diversité d’animations et de 
moments magiques. Avec deux bars installés au 
cœur des salles de jeux et deux restaurants aux 
formules variées, le Casino associe gastronomie et 
convivialité aux plaisirs du jeu. C’est une destination 
idéale pour des plaisirs entre amis ou des dîners 
d’affaires.

Le Casino Théâtre Barrière de Bordeaux propose 
le plus grand choix de la région avec 300 machines 
à sous aux univers variés. Vidéo Poker, Vidéo 
Rouleaux et 14 tables de jeux : Roulette anglaise, 
Roulette française, Black Jack, Stud Poker et Poker 
Room. 



PausesPauses détente

La Pause Café …… .. 5.50 €
Café, thé, chocolat chaud

Jus de fruits
Eaux minérales plates et gazeuses

La Pause Gourmande …… .. 6.50 €
Café, thé, chocolat chaud

Jus de fruits
Eaux minérales plates et gazeuses
Assortiment de mini-viennoiseries

La Collation …… .. 7.50 €
Café, thé, chocolat chaud

Jus de fruits
Eaux minérales plates et gazeuses
Assortiment de mini-viennoiseries 

Assortiment de pâtisseries
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Apéritifs
Apéritifs & Amuse-bouches
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Le Brelan
Sangria, Punch ou Kir au vin blanc

Jus de fruits 
Eaux minérales plates et gazeuses

Base 1 verre par personne : 4,50 €
Base 2 verres par personne : 8,00 €

Le Full
Loupiac, Les Hauts de Ricaud AOC

Ou Lillet blanc ou rouge
Ou Crémant d’Alsace

Jus de fruits
Eaux minérales plates et gazeuses

Base 1 verre par personne : 6,00 €
Base 2 verres par personne : 10,50 €

Le Carré
Champagne Fouquet’s brut

Jus de fruits
Eaux minérales plates et gazeuses

Base 1 verre par personne : 8,50 €
Base 2 verres par personne : 15,50 €

La bouteille : 48,00 €

Les Amuse-bouches
Accompagnez votre apéritif avec le nombre 
de canapés sucrés ou salés de votre choix

Le canapé gourmand (salé ou sucré) : 1.20 €
Le canapé prestige (salé ou sucré) : 1.60 €
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Les Verrines

Perles marines aux œufs de truite
Mousseline de carotte au cumin

Rillettes de saumon, crème safranée

La « Finger Food »

Assortiment de navettes garnies
Mini brochettes canard & mozzarella

Mini club sandwich à la française
Profiteroles au fromage

Palet gourmand Serrano & fromage

Les bouchées chaudes

Brochettes yakitori
Accras de morue

Mini croque monsieurs à la provençale
Briochettes aux escargots en persillade

Assortiment d’allumettes feuilletées
Mini cakes salés

Les Douceurs

Tartelette au citron
Opéra café & chocolat

Petit pot de crème au chocolat
Assortiment de macarons

Cocktail Gourmand
Base de 18 pièces par personne 28.00 €

14 pièces salées et 4 sucrées



Photos non contractuelles
Tarifs TTC par personne – service compris TVA 5.5% (hors boissons alcoolisées 19.6%)

Contact : Patricia BOTTAN – 05 56 69 49 22 – pbottan@lucienbarriere.com

Cocktail
Cocktail

C
oc

kt
ai

l

Saveurs Asiatiques

Nems au poulet
Nems aux crevettes & au crabe
Nems aux légumes & au porc

Nigiris au saumon, Nigiris aux crevettes
Makis au concombre

Saveurs Antillaises

Samossas au bœuf
Samossas au poulet & gingembre
Samossas aux crevettes & crabe

Raviole de tomates confites & crevettes
Manchons de poulet au curry
Beignets de carry de légumes

Beignets de crevettes

Gourmandises Orientales

Corne de gazelle à la Marocaine
Bûchette croquante à la noix de coco

Trésor à la figue, Corne d’amande au citron
Babouche aux noisettes, Rose noix de cajou

Makroute aux dattes, Babouche aux pistaches

Cocktail Autour du Monde
Base de 15 pièces par personne 32.00 €

12 pièces salées et 3 sucrées
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Les Canapés Froids

Mises en bouche en verrine
Carpaccio de bœuf Charolais

Tartare de saumon à la moutarde ancienne
Pressé de noix de St-Jacques en carpaccio

Émincé de bœuf & cèpes sur son chutney de figues
Poulet à la Marocaine

Salade Crétoise

Les Bouchées Chaudes

Saveurs de l’écailler (chaud)
Mini noix de St-Jacques à la Bretonne

Moules farcies à la Provençale
Palourdes roses farcies en persillade

Les Briochettes
Briochettes aux escargots en persillade
Briochettes au saumon senteur d’aneth

Briochettes à la crevette

Les Douceurs Sucrées

En shooter
Reflets aux extrêmes de chocolat, 

pistache framboise, fruits rouges en gelée

Les gourmandises
Mini macarons assortis, mini canelés, 

les bonbons chocolats amer

Cocktail Prestige
Base de 14 pièces par personne 38.00 €

10 pièces salées et 4 sucrées
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Buffet
Buffet campagnard
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Assortiment de Crudités
Salade de tomates & oignons rouges

Salade de betteraves & pommes de terre aux lardons
Emincé de concombre & poivron ciboulette

Salade de carottes râpées, choux blanc & raisins secs

Méli-mélo de Salades Composées
Salade de champignons crus au citron

Taboulé à la menthe & poulet aux épices
Salade de pot au feu

Salade strasbourgeoise 

Miroir de Charcuteries
Rosette de Lyon, jambon sec d’Auvergne, chorizo

Les Terrines
Terrine de campagne, Mousse de canard

Plat Chaud
Paupiettes et merlu aux petits légumes 

ou 
Cuisse de confit de canard, 

pommes sautées au lard & champignons

Plateau de Fromages
Brie, Bleu de Bresse, fromage de chèvre

Les Gourmandises
Opéra, Bavarois aux fruits rouges, 

Tarte citron, Tarte au chocolat 

28 € par personne
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Buffet de la mer
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Méli-mélo de Salades Composées
Tagliatelles au saumon fumé

Salade Luzienne
Salade Sicilienne aux queues de crevettes

Les Terrines
Médaillon de langouste en terrine d’écrevisses

Terrine Océane

Déclinaison de Saumon
Saumon fumé

Rillettes parfumées
Médaillons délicatement pochés

Le Banc de Fruits de Mer
Bulots

Crevettes roses
Palourdes 

Langoustines
3 huîtres N°2

Les Gourmandises
Opéra, Bavarois aux fruits rouges, 

Tarte citron, Tarte au chocolat

32 € par personne
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Buffet terre et mer
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Assortiment de Crudités
Salade de tomates et oignons rouges

Salade de betteraves et pommes de terre aux lardons
Emincé de concombre et poivron ciboulette

Salade de carottes râpées, choux blanc et raisins secs

Méli-mélo de Salades Composées
Taboulé à la menthe et poulet aux épices

Salade Luzienne
Salade Sicilienne aux queues de crevettes

Salade de champignons crus au citron

Les Terrines
Terrine de campagne

Médaillon de langouste en terrine d’écrevisses
Terrine Océane

Le Banc de Fruits de Mer
Bulots, crevettes roses

3 huîtres n°3 (par personne)

Plat Chaud
Paupiettes et merlu aux petits légumes 

ou 
Cuisse de confit de canard, 

pommes sautées au lard et champignons

Plateau de Fromages
Brie, Bleu de Bresse, fromage de chèvre

Les Gourmandises
Opéra, Bavarois aux fruits rouges,

Tarte citron, Tarte au chocolat

38 € par personne
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24 € par personne
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Pour commencer
Le Faisan

En terrine aux girolles, bouquet de roquette
Infusion de balsamique

Le Saumon
Frais émietté en rillettes et aromates,

Gros blinis, crème de ciboulette

Le chèvre frais
En pressé, tomates confites et basilic

Croustillant de coppa

Les plats chauds
Le Rouget

Les filets pochés, au parfum de bouillabaisse,
Pommes safranées

La Volaille
Le suprême rôti, risotto crémeux,
Pétales de tomate et citron confit

L’Agneau
En pavé rôti, tatin d’épinards,

Infusion de thym frais

Le sucré
La Poire

En clafoutis à l’ancienne,
Coulis de caramel et amandes grillées

Les Fruits Exotiques
En mousse, parfum de vanille,

Jus de passion

Le Chocolat
En fine mousse et génoise

Framboises et éclats de pistache



MENU
Pont de Pierre
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29 € par personne

Pour commencer
La Coquille St-Jacques

En fine mousseline froide,
Jus de bisque, bouquet de mesclun

La Caille
En suprêmes marinés, tatin de légumes confits, 

Vinaigrette au Lillet

Les écrevisses
En rémoulade de céleri et pommes vertes,

Miettes de noisettes

Les plats chauds
Le Sandre

Le filet poché à la bordelaise,
Polenta aux herbes, jus de vin rouge

La Canard
En tournedos, à la plancha,

Ecrasé de pommes de terre à l’huile d’olive, crème de cèpes

Le Saumon
En pavé rôti aux asperges

Infusion de piquillos et chorizo

Le sucré
Les Fraises des bois

En fine mousse, parfum de citron,
Jus de cacao

Le Chocolat
En macaronade, chocolat crémeux

Fruits rouges écrasés

Le Caramel
En fine mousse, brisure de sablé breton

Coulis pistache
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MENU
Miroir d’Eau
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36 € par personne

Pour commencer
Le Foie Gras

En terrine mi-cuit au naturel
Compotée d’oignons et cerises noires

La Noix de St-Jacques
En aumônière, parfum de chablis,
Tartare de tomates et courgettes

Le homard
Emietté en rillettes, gros blinis

Crème aigre-douce, mini brochette de saumon mariné

Les plats chauds
La parillada de poissons

Bar, Rouget et St-Jacques à la plancha,
Riz à l’encre de seiche, jus safrané

L’Agneau
Le carré rôti en croûte d’amandes et agrumes

Pressé de légumes, émulsion de jus de viande aux olives

Le Canard
Grillé à la plancha et foie gras frais
Fine galette de pommes de terre

Jus de viande au miel

Le sucré
Le Chocolat

En dôme, parfum de mandarine
Crème anglaise « Grand Marnier »

Le Macaron
En duo, Pistache et Framboise

Crème vanillée « tout simplement »

Les Fruits Rouges
Dans un cœur de panna cotta

Infusion de fruits exotiques
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LE CEP DE VIGNE

Base d’une bouteille pour 2 personnes : 6.60 € par personne
Base d’une bouteille pour 3 personnes : 4.40 € par personne 

Au choix :

Vin rouge : 
Beau Mayne, Bordeaux AOC ou Les Hauts de Goëlane, Bordeaux AOC

Vin blanc : 
Beau Mayne, Bordeaux AOC ou Tariquet, Côtes de Gascogne AOC

Vin rosé : 
Cht Landereau, Bordeaux Clairet AOC ou Le Rosé du Mayne, Bordeaux AOC

LE SARMENT

Base d’une bouteille pour 2 personnes : 8.20 € par personne
Base d’une bouteille pour 3 personnes : 5.50 € par personne 

Au choix : 

Vin rouge : 
Dourthe n°1, Bordeaux AOC ou Cht Le Videau, Côtes de Bourg AOC

Vin blanc : 
Dourthe n°1, Bordeaux AOC ou Cht Landereau, Entre-deux-Mers AOC

Vin rosé : 
Dourthe n°1, Bordeaux AOC ou Summertime, Côtes de Provence

LE BACCHUS

Base d’une bouteille pour 2 personnes : 14.90 € par personne
Base d’une bouteille pour 3 personnes : 9.90 € par personne 

Au choix : 

Vin rouge :
Diane de Belgrave, Haut Médoc AOC ou Cht Naudin Larchey, Pessac-Léognan AOC 

Vin blanc : 
Mouton Cadet Rotschild, Bordeaux AOC ou Cht Coucheroy, Pessac Léognan AOC

Vin rosé :
Mouton Cadet Rotschild, Bordeaux AOC ou La Chapelle Gordonne, 

Côtes de Provence AOC

EAU MINERALE ET CAFE… 3,70 €

Base d’une bouteille d’eau minérale (plate ou gazeuse)
pour 2 personnes et un café
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Journée Journée d’étude

Pause café permanente 
Café, thé, jus de fruits, eaux minérales (plate et gazeuse)

Assortiment de 2 mini viennoiseries par personne 

Déjeuner
Terrine de faisan aux girolles, bouquet de roquette

Infusion de balsamique
ou

Pressé de chèvre frais, tomates confites et basilic
Croustillant de coppa

�
Filet de merlu rôti, crème de crustacés, 

riz sauvage et légumes
ou 

Emincé de volaille sauté au gingembre,
pommes allumettes et bouquet de salade 

�
Clafoutis de poires à l’ancienne,

coulis de caramel et amandes grillées
ou 

Délice de chocolat en fine mousse et génoise,
framboises et éclats de pistache

�
Vin : Bordeaux AOC (rouge, blanc ou rosé)

sur la base d’une bouteille pour 4 personnes

Eau minérale plate et gazeuse
Café

Collation
Café, thé, jus de fruits, eaux minérales (plate et gazeuse)

Assortiment de 2 pâtisseries par personne 

La Journée d’étude …… .. 45,00 €
La ½ Journée d’étude …… .. 39,00 €
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Réception
Salon des Étoiles
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Situé au 2ième étage, le Salon des Etoiles se 

module en fonction de vos manifestations et se 

transforme selon vos événements

CapacitCapacitééss

Ouverture partielle : 320 m2

Ouverture totale : 560 m2

Cocktail déjeunatoire ou dînatoire : 500 personnes

Déjeuner ou dîner spectacle avec piste de danse + scène : 200 personnes

Déjeuner ou dîner spectacle avec scène : 250 personnes

Déjeuner ou dîner : 350 personnes

Buffet assis sans scène : 200 personnes

Devis personnalisé pour chaque événement afin de vou s présenter 

l’ensemble de nos formules
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La fiche technique

Scène modulable :
-Dimensions :
-Hauteur 0.80m
-5.00m X 5.00m

Hauteur sous plafond :
-3.15m

Lumière :
-Jeu d’orgue à mémoire 24 circuits
-Gradateurs 2 X 6X3kW

Projecteurs :
-Voir fiche technique salle

Vidéo :
-DVD
-Ecran vidéo
-Vidéo projecteur
-Rétro projecteur

Sonorisation :
-Console MIDAS 24
-16 entrées
-Lecteur double cassette
-Changeur 5 CD
-Mini-disque enregistreur
-Equalisation graphique
-Limiteur-compresseur
-Anti-larsen
-réverbération REV 500

Diffusion :
-Façade : 2 X 400W Dynacord
-Retours : 2 X 300W Dynacord M12



Réception
Théâtre du Casino
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Devis personnalisé pour chaque événement afin de vou s présenter 

l’ensemble de nos formules

Contact : Patricia BOTTAN – 05 56 69 49 22 – pbottan@lucienbarriere.com

Le Théâtre du Casino et ses 718 places assises 

est le lieu idéal pour vos congrès, 

conférences ou arbres de noël

Les fiches techniques du Théâtre sont 
disponibles à l’adresse suivante :
http://phoures.free.fr
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JeuxProlongez 
votre visite…
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Offrez et Découvrez nos packs jeux !
Initiez vos invités à l’univers magique du Casino…

Définissez vous-même la valeur de votre cadeau :
5€, 10€, 15€ de jetons ou plus, valables aux Machines à Sous 
et aux Jeux de Table.

Ajoutez à votre cadeau une coupe de champagne ou 
un cocktail…
Pour les tarifs, nous consulter.

Accès aux salles de jeu réservé aux personnes majeures, non interdites de jeu, sur présentation d’une pièce d’identité

Nous organisons pour votre entreprise des tournois 
privés et dotés de lots de votre choix, du sport le plus 
en vogue du moment : le Texas Hold’em Poker
Nous consulter pour les tarifs.

BLUFFEZ VOS EQUIPES !
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HôtelProlongez 
votre visite…
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Profitez d’un Hôtel **** à 20 mètres du Casino…

Après une rénovation complète, l’hôtel PULLMAN Bordeaux 
Aquitania offre une décoration intérieure tendance aux couleurs des 
vins de Bordeaux. 
L’hôtel compte 166 chambres dont 19 suites, rénovées dans un 
esprit d’espace et de confort avec le nouveau concept de couchage 
et literie MyBed®. 

166 chambres
• Chambres non-fumeur : 166 
• Nombre total de suites : 19 
• Chambre pour personne à mobilité réduite : 4 
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