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La table à partager 

du Barbecue



La table à partager 
du Barbecue

Toutes nos viandes sont issues de l’élevage
Français. Tous nos plats sont réalisés en

utilisant le four à la braise.

Réservation au 04 98 04 54 54

Ouvert tous les jours sauf le jeudi 
pour le déjeuner de 12h00 à 14h30

LE BARBECUE avec sa vue mer exceptionnelle vous
propose un moment de partage à vivre en famille

ou entre amis. 

Sur le littoral, à l’ombre des pins, le chef vous
propose une cuisine provençale et conviviale, au

feu de bois : belles pièces de viande à la braise,
poissons grillés, grandes salades à partager et, en

dessert, les tartes aux fruits historiques du
Provençal.

(Assortiment)Accompagnements
Pommes de terre grenaille braisées au four
Tomates rôties aux herbes de la GarRigue
légumes du jour cuits au barbecue 

poissons de méditerranée entiers grillés à la braise, 
sauce vierge

gambas Black Tiger flambées au Limoncello et ESTRAGON

Côte de bœuf de 500g sauce Pesto de tomate confite

T Bône de veau, laquée au soja et agrumes

Tomahawk charolais de 1200g (pour 3 personnes)

Plats
14 € les 100G

65€

65€

180€

50€

Nos tartes
Tarte au Citron

Tarte aux Pêches

Tarte aux Fraises

Tarte abricots 

10€

10€

10€

10€

entrées à partager, Plat au choix, assortiment de deux
desserts au choix

La formule Barbecue 80€

tomates anciennes de l’été, à la mozzarella Di Buffala 
et leurs condiments provençaux

L’Aubergine Provençale cuite au four à braise, 
Chèvre frais des Guigues

Entrées
 20 €
 

 20 €
 

(la part)
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Carte des boissons



NOTRE SELECTION DE BOISSONS NOTRE SELECTION DE VINS

APERITIFS ET VINS AU VERRE
LE PASTIS, CASANIS, RICARD, MARTINI 5€
LE KIR PROVENCAL 8€ / LE KIR ROYAL 16€
LE VERRE DE COTES DE PROVENCE ( ROSÉ, BLANC ET ROUGE) 7€
LA COUPE DE CHAMAGNE LAURENT PERRIER 15€
LA COUPE DE PETILLANT DE PROVENCE 12€

BIÈRES LOCALES DES ILES D’OR 33CL
BLONDE, BLANCHE, AMBRÉE, IPA 7€

NOTRE SELECTION DE COCKTAILS
SPRITZ, MOJITO, CAIPIRINHA, MOSCOW MULE, GIN TONIC 11€
VIRGIN MOJITO, DELIRE FRUITÉ

JUS ET NECTARS ALAIN MILLIAT 33 CL 7€

EAUX
EVIAN, SAN PELLEGRINO 50 CL 6€ / 1L 7€
SAN BENEDETTO, CHATELDON 75 CL 7,5€ 

SODAS
COCA-COLA 33 CL , COCA-COLA ZERO 33CL, ORANGINA 25 CL, 
ICE TEA 25 CL, TONIC WATER 20 CL, GINGER BEER 20CL , 4,5€

CAFÉS
CAFÉ BIO 3€
CAPPUCCINO 5€
THÉ - INFUSIONS 4€

DIGESTIFS
LIMONCELLO, GET 27 7€
VIEUX MARC DE PIBARNON 25€

ROSÉ

AOC COTE DE PROVENCE

DOMAINE FIGUIERE - PREMIERE - 2023 - BIO - 75 cl - 42€
DOMAINE FIGUIERE - PREMIERE - 2023 - BIO - 150 cl - 100€
CHATEAU ST MARGUERITE - SYMPHONIE - 2022 - BIO - 150 cl - 110€
CHA﻿TEAU Carpe Diem - Château - 2023 - BIO - 75 cl-  XX€
châ﻿teau l’Aumerade - Sully - 2023 - 75 cl- 50€

BLANC

AOP COTE DE PROVENCE

DOMAINE FIGUIERE - PREMIERE - 2023 - BIO -75 cl - 45€
DOMAINE FIGUIERE - PREMIERE - 2023 - BIO - 150 cl - 100€
DOMAINE de l’île Porquerolles - 2023 - BIO - 75 cl - 70€
château LA MARTINETTE - clos blanc-  2019 - BIO - 75 cl - 55€
châ﻿teau l’Aumerade - Sully - 2023 - 75 cl - 50€

AOP BANDOL

DOMAINE Tempier - châ﻿teau - 2020 - 75 c﻿l - 68€

ROUGE

AOC COTE DE PROVENCE

DOMAINE FIGUIERE - PREMIERE - 2022 - BIO - 75 cl - 54€
DOMAINE FIGUIERE - PREMIERE - 2020 - BIO - 150 cl - 100€
châ﻿teau l’Aumerade - Sully - 2019 - 75 cl - 50€
CHATEAU LA MARTINETTE - La grande pièce - 2018 - 75 cl - 64€
clos de l’Ours - l’Agachon - 2019 - 75 cl - 58€

AOP Bordeaux

CHATEAU haut Beauséjour - 2009 - 75 cl 105€


