
M E N Ú S

MENÚ DEL DÍA
De lunes a viernes (excepto fines de semana y festivos)

26,00

Plato del día y postre
Fines de semana y festivos

nustro chef Jérémy Boiteux y su equipo
ofrecen una sugerencia especial basada

en el mercado del día

•

MENÚ INFANTIL
Para niños hasta 12 años

14,00

Un refresco a elegir

Pollo crujiente o pescado o jamón,
acompañado de una guarnición 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



P E Q U E Ñ O S  D E S C A N S O S

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, rúcula tierna,
pesto de albahaca y aceitunas Kalamata

21,50

•
ENSALADA CÉSAR

Pollo crujiente marinado en casa, lechuga romana,
parmesano, huevo a baja temperatura, tomates,

picatostes y anchoas marinadas
24,50

•
TARTAR DE TERNERA

ártar de ternera Charolais cortado a cuchillo,
con sabores del sur de Francia, servido con patatas fritas

25,00



E N T R A N T E S

POKE BOWL
Ensalada de quinoa aliñada, habas de soja (edamame),

verduras encurtidas, queso feta, granada y cebolleta
18,50

•
TENTÁCULO DE PULPO

Ensalada mediterránea con garbanzos,
alcaparras y ralladura de limón

22,50

•
CEVICHE

Filete de dorada, lima, mango, pomelo, vinagreta de maracuyá
y mezcla crujiente de verduras

23,50

•
ATÚN

Tártar de atún con yogur al aceite de oliva,
pepino y menta

24,50

•
OSTRAS

Origen según llegada
6 piezas 19,00 | 12 piezas 36,00



P E S C A D O S

DORADA
Compota de tomate fresco, tagliatelle de calabacín

y vinagreta de miel con semillas de mostaza
26,50

•
PULPO

Pulpo a la parrilla, coulis de pimiento rojo
y ensalada crujiente de hinojo con limón confitado

27,50

•
CORVINA DEL MEDITERRÁNEO (MAIGRE)

Asada al horno, con hummus al curry
y salsa chimichurri

28,50

•
ATÚN ROJO

A la parrilla, con jugo vegetal, tirabeques,
gajos de cítricos y espuma de naranja

29,00

Todos nuestros platos se sirven con una cazuelita de su elección



C A R N E S

SMASH BURGER
Pan casero, carne de ternera Charolais,

tomates secos, rúcula, 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,
piña y aguacate a la parrilla,

condimentos de maracuyá y lima
27,50

•
TERNERA

Pieza de ternera cocinada a baja temperatura,
vinagreta ácida con habas y setas salteadas

28,50

Todos nuestros platos se sirven con una cazuelita de su elección



C A Z U E L A S
P A R A  A C O M P A Ñ A R  S U  P L A T O

PATATAS FRITAS
•

PURÉ DE BONIATO
Suave y cremoso

•

ARROZ TAILANDÉS
Salteado con sabores asiáticos

•

POLENTA
Cremosa con polvo de aceituna negra

y cebollino
•

ENSALADA
Rúcula, brotes de espinaca,

tomates secos y cebollas encurtidas

Cazuela adicional 6,00



P O S T R E S
ELABORADOS POR NUESTRO CHEF REPOSTERO STÉPHANE MAGRIN

TABLA DE QUESOS
Selección de la casa « Got »,

Rue Lamalgue, Tolón
15,00

•
FRUTA DE TEMPORADA

Panna cotta cremosa,
selección de frutas de temporada,

espuma ligera y teja crujiente
12,00

•
CHOCOLATE 70 %

Fondant de chocolate tradicional, 
helado de vainilla y galleta crujiente

12,00

•
POSTRE FIRMA

Pastel de naranja de LO BEACH, 
sorbete de mandarina y chantillí

12,00

COMO UN TIRAMISÚ
Bizcocho empapado en espresso, 

mousse ligera de café arábica,

crumble de cacao y flor de sal

12,00

•

CAFÉ Y TÉ GOURMET
15,00

•

CHAMPÁN GOURMET
28,00

•

HELADOS
Vainilla, chocolate, coco, fresa, 

frambuesa, limón, mandarina

1 bola 2,50 | 2 bolas 5,00 | 3 bolas 7,00

Chantillí casero 2,00



CÓCTELES | 14.00

KIWI DEL JARDÍN
Vodka, puré de kiwi, zumo de limón,

sirope de albahaca y limonada

BRISA DE LAS ISLAS
Ron, zumo de piña, puré de maracuyá,

zumo de lima y sirope de vainilla

JARDÍN 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 | 14.00

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

MELOCOTÓN ESPECIADO
St-Germain, puré de melocotón blanco, 

toque de jengibre, prosecco y Perrier

MOCKTAILS | 9.00

(SIN ALCOHOL)
DULZURA DE LA NOCHE

Puré de maracuyá, zumo de limón,
sirope de vainilla y limonada

DELICIA DEL BOSQUE
Puré de fresa, puré de frambuesa,

zumo de lima, sirope de azúcar 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 puré de kiwi



T A P A S

PAPAS FRITAS & MAYONESA DE WASABI
6,00

•
ACCRAS & SALSA “CHIEN”

Buñuelos caribeños con salsa criolla
9,00

•
PANISSE

Frituras de garbanzo con tzatziki
9,00

•
TABLA MIXTA (PARA 2 PERSONAS)

Quesos de la casa « Got » y charcutería italiana
29,00

•
CROQUE

Jamón italiano & Queso Comté
14,00

•
OSTRAS

Origen según llegada
6 piezas 19,00 | 12 piezas 36,00


