NOS MENUS

P'tite faim
Entrée + Plat
ou
Plat + Dessert
30€

Classique
Entrée+ Plat + Dessert
37€

La Totale
Entrée + Plat + Fromage +
Dessert
44€

La Degust’
Entrée + 2 plats + fromage
+ dessert
62€

Menu P’tit Jo: 12,50€
(-de 12 ans)

La Terre
Viande du jour
ou
La Mer
Poisson du jour

Accompagnement
Purée de pommes de terre
a la sauge

Dessert
Gateau au chocolat et
gomasio

Pustst
JOSEPHIN

- HIREL -

Cuisine bistronomique

NOS ENTREES

UN CLASSIQUE
Bulots et cébette, mayonnaise allégée au siphon, dentelle spiruline

A L'ITALIENNE (végétarien)
Compotée de courgettes aux pignons de pin, pate a raviole

RELEVE
Tartare de veau aux épices, salade de fenouil aux herbes, vierge au poivre

NOS PLATS

BONBON
Chinchard a l'unilatéral, cerises et sarrasin, tombée de laitue

PREFACE (+4€)
Joues de lotte cuites en basse température, tagliatelles de concombre, salicorne,
sauce au champagne

LE GOURMAND (végétarien)
Purée de pommes de terre montée au beurre de sauge, crumble noisette, jaune
d'ceuf confit, rapé de comté

TER'MER
Paleron de cochon au paprika fumé, haricots verts croquants, bouillon a la crevette
grise

NOS FROMAGES NOS DESSERTS

LA TOUCHE
Gateau au chocolat et gomasio, siphon
chocolat blanc a la verveine, algues

LE VERITABLE FRANCAIS
Duo de fromages et confiture du
moment

3 TEXTURES

Soupe de fraises au poivre blanc de
sarawak, mascarpone a l'estragon, streusel
amande

LE TRAVAILLE
Gougére au parmesan, insert au
livarot

EN ECAILLES

Tian de pommes de terre brilées a la
cassonade, mousse pralin, noisettes
torréfiées

ﬂﬁn,ﬂﬁ ah

N'HESITEZ PAS A PARTAGER VOS PHOTOS AVEC NOUS SUR @BISTROTJOSEPHINE

Prix nets service compris. Menus boissons non comprises. Nous travaillons a partir de produits frais, locaux et de saison. Les poissons sont issus de la péche raisonnée
provenant de marins pécheurs locaux. Les légumes sont produits en agriculture raisonnée localement. L'origine des viandes est frangaise. Vous étes allergiques ? La liste des

allergénes contenus dans nos plats est a disposition sur simple demande.
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