
L E S  F O R M U L E S

LA FORMULE DU MIDI
Hors week-end & jours fériés

26,00

Plat et dessert du jour
Le week-end et jours fériés

notre chef Jérémy Boiteux et son équipe
vous propose une suggestion

selon le marché

•

LA FORMULE ENFANT
Jusqu’à 12 ans

14,00

Un sirop au choix

Poulet croustillant ou poisson ou jambon blanc
accompagné d’une cocotte au choix

Un gâteau au chocolat ou Une boule de glace au choix

N’hésitez pas à demander la liste des allergènes contenus dans nos plats



L E S  P ’ T I T E S  P A U S E S

L’AUBERGINE
Caviar d’aubergine à la provençale, mini-basilic,

tomates séchées et câpres à queue
19,50

•
L’ITALIENNE

Burrata crémeuse, tomates de couleur, fine roquette,
pesto de basilic et olives Kalamata

21,50

•
LA CAESAR

Poulet croustillant mariné maison, salade romaine,
parmesan, œuf parfait, tomates,

croûtons et anchois marinés
24,50

•
LE TARTARE DE BŒUF

Tartare de bœuf Charolais, coupé au couteau,
aux saveurs du Sud, servi avec ses frites

25,00



L E S  E N T R É E S

POKE BOWL
Salade de quinoa condimentée, fèves de soja,
pickles de légumes, féta, grenade et cébette

18,50

•
TENTACULE

En salade méditerranéenne, pois chiches,
câpres et zeste de citron

22,50

•
LE CEVICHE

Filet de dorade, citron vert, mangue, pamplemousse,
vinaigrette passion et mélange croquant

23,50

•
LE THON

En tartare, yaourt à l’huile d’olive,
concombre et menthe

24,50

•
LES HUÎTRES

Provenance selon arrivage
6 pièces 19,00 | 12 pièces 36,00



L E S  P O I S S O N S

LA DAURADE
Compotée de tomates fraîches,

tagliatelles de courgettes,
vinaigrette miel et graines de moutarde

26,50

•
LE POULPE

Grillé, coulis de poivron rouge,
salade de fenouil croquant au citron confit

27,50

•
LE MAIGRE DE MÉDITERRANÉE

Rôti au four, houmous curry,
sauce chimichurri

28,50

•
LE THON ROUGE

Grillé, jus végétal, pois gourmands,
suprêmes et écume à l’orange

29,00

Tous nos plats sont accompagnés par une cocotte de votre choix



L E S  V I A N D E S

LE SMASH BURGER
Pain maison, bœuf Charolais,

tomates séchées, roquette, cheddar, compotée d’oignons,
bacon croustillant et pickles d’oignon rouge

26,00

•
LA VOLAILLE

Suprême de volaille, caponata et jus corsé
27,50

•
LE COCHON

Travers de porc confit aux épices douces,
ananas et avocat grillé,

condiments passion et citron vert
27,50

•
LE VEAU

Mignon de veau cuit basse température,
façon vitello tonnato

28,50

Tous nos plats sont accompagnés par une cocotte de votre choix



L E S  C O C O T T E S
P O U R  A C C O M P A G N E R  V O T R E  P L A T

LA FRITE
•

LA PURÉE DE PATATES DOUCES
Douce et onctueuse

•

LE RIZ
Thaï, sauté aux saveurs d’Asie

•

LA POLENTA
Crémeuse à la poudre d’olive noire

et ciboulette
•

LA SALADE
Roquette, pousses d’épinards,

tomates séchées et pickles d’oignons

La cocotte supplémentaire 6,00



L E S  D E S S E R T S
ÉLABORÉS PAR NOTRE CHEF PÂTISSIER STÉPHANE MAGRIN

L’ASSIETTE DE FROMAGES
Maison « Got »,

rue Lamalgue à Toulon
15,00

•
LE FRUIT DE SAISON

Panna cotta crémeuse,
sélection de fruits de saison,

espuma légère
et tuile croustillante

12,00

•
LE CHOCOLAT 70 %

Mi-cuit traditionnel au chocolat,
glace vanille et tuile craquante

12,00

•
LE SIGNATURE

Le gâteau de l’O Beach à l’orange,
sorbet mandarine et chantilly

12,00

COMME UN TIRAMISU
Biscuit imbibé espresso,

mousse aérienne
au grand arabica,

crumble cacao et fleur de sel
12,00

•
LE CAFÉ ET THÉ

GOURMAND
15,00

•
LE CHAMPAGNE

GOURMAND
28,00

•
LES GLACES

Vanille, chocolat, coco, fraise, 
framboise, citron, mandarine

1 boule 2,50 | 2 boules 5,00 | 3 boules 7,00

Chantilly maison 2,00



LES COCKTAILS | 14.00

LE KIWI DU JARDIN
Vodka, purée de kiwi, jus de citron jaune, 

sirop de basilic, limonade

BRISE DES ÎLES
Rhum, jus d’ananas, purée de passion,

jus de citron vert, sirop de vanille

LE JARDIN FRAIS
Gin, jus de citron vert, limonade,

sirop de concombre, menthe fraîche

LA POMME ÉPICÉE 
Whisky, jus de pomme, jus de citron vert, 

sirop de miel, ginger beer

LES SPRITZ | 14.00

LA FRAISE HERBACÉE
Saint-Germain, purée de fraise, 

sirop de basilic, prosecco, Perrier

LE ROSÉ D’ÉTÉ
Sarti Rosa, sirop pamplemousse-litchi, 

prosecco, Perrier

L’HIBISCUS ROUGE
Saint-Germain, sirop d’hibiscus, 

purée de framboise, prosecco, Perrier

LA PÊCHE ÉPICÉE
Saint-Germain, purée de pêche blanche, 
pointe de gingembre, prosecco, Perrier

LES MOCKTAILS | 9.00

(SANS ALCOOL)
LA DOUCEUR DU SOIR

Purée de passion, jus de citron, 
sirop de vanille, limonade.

DÉLICE DES BOIS
Purée de fraise, purée de framboise,

jus de citron vert, 
sirop de sucre, limonade.

DOUCEUR RELEVÉE
Purée de mangue, jus d’orange, 

sirop d’hibiscus, ginger beer.

FRAÎCHEUR DU VERGER
Jus de pomme, jus de citron vert, 

sirop de concombre, purée de kiwi.



L E S  T A P A S

LA FRITE & MAYONNAISE AU WASABI
6,00

•
LES ACCRAS & SAUCE « CHIEN »

9,00

•
LE PANISSE

Tzatziki
9,00

•
LA PLANCHE MIXTE, POUR 2

Fromages de la maison « Got »
et charcuterie italienne

29,00

•
LE CROQUE

Jambon italien & Comté
14,00

•
LES HUÎTRES

Provenance selon arrivage
6 pièces  19,00 | 12 pièces 36,00


