MENUS

MENU DEL DIA
De lunes a viernes (excepto fines de semana y festivos)
2600

Plato del dia y postre

Fines de semana y festivos
nustro chef Jérémy Boiteux y su equipo
ofrecen una sugerencia especial basada

en elmercado del dia

MENU INFANTIL
Para ninos hasta 12 anos
14,0

Un refresco a elegir

Pollo crujiente o pescado o jamon,
acompanado de una guarnicion a elegir

Un pastel de chocolate o Una bola de helado a elegir

No dude en pedir la lista de alérgenos contenidos en nuestros platos



PEQUENOS DESCANSOS

LA BERENJENA
Caviar de berenjena al estilo provenzal, mini albahaca,
tomates secos y alcaparras con tallo
19.50
LA ITALIANA
Burrata cremosa, tomates de colores, rucula tierna,
pesto de albahaca y aceitunas Kalamata
21,50
ENSALADA CESAR
Pollo crujiente marinado en casa, lechuga romana,
parmesano, huevo a baja temperatura, tomates,
picatostes y anchoas marinadas
24,50
TARTAR DE TERNERA
artar de ternera Charolais cortado a cuchillo,
con sabores del sur de Francia, servido con patatas fritas
25,00



ENTRANTES

POKE BOWL
Ensalada de quinoa alinada, habas de soja (edamame),
verduras encurtidas, queso feta, granada y cebolleta
180

TENTACULO DE PULPO
Ensalada mediterranea con garbanzos,
alcaparras y ralladura de limon
2250

CEVICHE
Filete de dorada, lima, mango, pomelo, vinagreta de maracuya
y mezcla crujiente de verduras
230

ATUN
Tartar de atun con yogur al aceite de oliva,
pepino y menta
24,50

OSTRAS
Origen segun llegada
6 piezas 19°°| 12 piezas 36°°




PESCADOS

DORADA
Compota de tomate fresco, tagliatelle de calabacin
y vinagreta de miel con semillas de mostaza
260

PULPO
Pulpo a la parrilla, coulis de pimiento rojo
y ensalada crujiente de hinojo con limon confitado
27%°

CORVINA DEL MEDITERRANEO (MAIGRE)
Asada al horno, con hummus al curry
y salsa chimichurri
28~°

ATUN ROJO
A la parrilla, con jugo vegetal, tirabeques,
gajos de citricos y espuma de naranja
2900

Todos nuestros platos se sirven con una cazuelita de su eleccion



CARNES

SMASH BURGER
Pan casero, carne de ternera Charolais,
tomates secos, rucula, queso cheddar, compota de cebolla,

bacon crujiente y cebolla roja encurtida
26,00
AVE

Suprema de ave, caponata y jugo reducido intenso

27,50

CERDO
Costillas de cerdo confitadas con especias suaves,
pinay aguacate a la parrilla,
condimentos de maracuya y lima
27,50
TERNERA
Pieza de ternera cocinada a baja temperatura,
vinagreta acida con habas y setas salteadas
28.50

Todos nuestros platos se sirven con una cazuelita de su eleccion




CAZUELAS

PARA ACOMPANAR SU PLATO

PATATAS FRITAS

PURE DE BONIATO
Suave y cremoso

ARROZ TAILANDES
Salteado con sabores asiaticos

POLENTA
Cremosa con polvo de aceituna negra
y cebollino

ENSALADA
Rucula, brotes de espinaca,
tomates secos y cebollas encurtidas

Cazuela adicional 6°°



POSTRES

ELABORADOSPORNUESTRO CHEFREPOSTERO STEPHANE MAGRIN

TABLA DE QUESOS
Seleccidn de la casa « Got »,
Rue Lamalgue, Tolon
15:00

FRUTA DE TEMPORADA
Panna cotta cremosa,
seleccion de frutas de temporada,
espuma ligera y teja crujiente
1200

CHOCOLATE 70 %
Fondant de chocolate tradicional,
heladodevainillaygalletacrujiente

2
POSTRE FIRMA
Pastel de naranja de LO BEACH,
sorbete de mandarina y chantilli
1290

COMO UN TIRAMISU
Bizcocho empapado en espresso,
mousse ligera de café arabica,
crumble de cacao y flor de sal
2

CAFE Y TE GOURMET
1500

CHAMPAN GOURMET
28

HELADOS
Vainilla, chocolate, coco, fresa,

frambuesa, limdén, mandarina
1bola 2°°] 2 bolas 5%°| 3 bolas 7°°

Chantilli casero 2°



COCTELES | 14-°°

KIWI DEL JARDIN
Vodka, puré de kiwi, zumo de limén,
sirope de albahaca y limonada

BRISA DE LAS ISLAS

Ron, zumo de pifia, puré de maracuya,
zumo de lima y sirope de vainilla

JARDIN FRESCO
Ginebra, zumo de lima, limonada,
sirope de pepino y menta fresca

MANZANA ESPECIADA

Whisky, zumo de manzana, zumo de lima,

sirope de miel y ginger beer

SPRITZ | 14°°

FRESA HERBAL
St-Germain, puré de fresa,
sirope de albahaca, prosecco y Perrier

ROSADO DE VERANO
Sarti Rosa, sirope de pomelo y lichi,
prosecco y Perrier

HIBISCO ROJO
St-Germain, sirope de hibisco,
puré de frambuesa, prosecco y Perrie

MELOCOTON ESPECIADO
St-Germain, puré de melocoton blanco,
toque de jengibre, prosecco y Perrier

MOCKTAILS | 9-%°
(SIN ALCOHOL)

DULZURA DE LA NOCHE
Puré de maracuya, zumo de limon,
sirope de vainilla y imonada

DELICIA DEL BOSQUE
Puré de fresa, pure de frambuesa,
zumo de lima, sirope de azucar y limonada

DULZURA ESPECIADA
Puré de mango, zumo de naranja,
sirope de hibisco y ginger beer

FRESCURA DEL HUERTO
Zumo de manzana, zumo de lima, sirope
de pepino y pureé de kiwi



TAPAS

PAPAS FRITAS & MAYONESA DE WASABI
6,00

ACCRAS & SALSA “CHIEN”
Bunuelos caribenos con salsa criolla
9.00
PANISSE
Frituras de garbanzo con tzatziki
9,00

TABLA MIXTA (PARA 2 PERSONAS)

Quesos de la casa « Got » y charcuteria italiana
2SO

CROQUE
Jamodn italiano & Queso Comté
14,00
OSTRAS
Origen segun llegada
6 piezas 19°°| 12 piezas 36°°



