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
Orzo (petites pates) aux
légumes

Dessert
Tiramisu au caramel au
beurre salé

Pustst
JOSEPHIN

- HIREL -

Cuisine bistronomique

NOS ENTREES

EN FRAICHEUR
Gravlax de tacaud au poivre de Timut, mousse et tuile a la ciboulette

VERS LE SUD (végétarien)
Caviar d'aubergines aux olives, pain grillé au citron, gel citron

DU SOLEIL
Coulis de poivron jaune brdlé , glace maison au chorizo, crumble au parmesan

NOS PLATS

NAGE IODEE
Merlu snacké, moules de bouchot, Orzo (petites pates), bouillon mariniére

CROCUS SATIVUS (+4%)
Lieu jaune cuit en basse température, siphon au safran, ratatouille caramélisée,
pate filo

PTIT DEJ SALE (végétarien)
Pancake au macis, compotée de tomates au basilic, feta en salade, sorbet tomate
fumée

ON MELANGE
Poulet grillé a I'ail noir, sauce césar, courgettes a la francaise

NOS FROMAGES NOS DESSERTS

LE VERITABLE FRANCAIS REVEIL DES SENS
Duo de fromages et confiture du Meringue italienne, compotée de péches
moment au piment, granola pistache

LE TRAVAILLE
Camembert pané, sauce fromage
blanc a la framboise

INCONDITIONNEL
Tiramisu au caramel beurre salé

OUI CEST UN FRUIT
Tartelette a la tomate en 3 fagons,
condiment vinaigré

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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