“LORE TTIPIA



@STAPE

La charcuterie
La blere
Lepain

La volatlle

Les fromages

Le fole gras
Le poLssow

Les maratehers

La boucherile

Le beurre
Le Mtiel
Uhutle d’olive

L'hutle de tournesol

Les tsanes
Le chocolat

Nos Awls producteurs

Otetza, Les Aldudes (64)

Bob's Betr, Hasparren (&4)

Ogl Zuhaitza, Ludovic, Ossés (64)
Plerve Duplantier, Meracq (64)
Aldabin, Osses (64 )

Les plgeons du Mowt»RogaL (1)
Patxl o E’wlwmed (64)

Beiat, Saint-jean-oe-luz (&4)

Ferm Adour (40)

Dlma 0 Saint-jean-oe-Luz (64 )
Trulte de banka, Goleoechea (64)
Notre potager en fonction de la saison
Paul Bregeras, Arbonne (64)
L'Ovangerie i Anglet (64)

La ferme Darrigade (asperges), Landes (40)
Alex Feldmann, Macaye (64)
Axuria, Cheraute (64 )

Belaun, Les Aldudes pore de Rintao (64)
Pascal Massonde, Souwraide (64)
Ferme Esnekiak, Mendionde (64 )
Nos ruches du domaine

Maja, Navarre Espagunole

Ferme de bovdes, Landes (40)

Les petits Naufragés, Blda oy (e4)
My Txoxola, Bayonne (64)

valrhona

v pu pavs Basqus La fartne Moulin de salnt-Pe-Sur-Leren (64)
Le plment Jakes volsin du chef i Saint-Pée-sur-Nivelle
La truffe Alena truffe, Périgord (24)
«L'Bau OSTAPE » est Uenu du Pays Basque. Le caviar Maison « Sturla », Saint-Sulpice-de-Cameyrac

L'épleerie Comptolr de Navarre, Satnt-Jean-Pled-de-Port
Une initiative moderne et écologique, car L'eau est captée sur La propriété de L'auberge. Les ceufs parla, saint-Martin d’Arvossa (64)
La wicrofiltration assure une purification totale,
tout en conservant les oligo-éléments
et les minéraux.

L'eau est produlite « o Lo demande » o température Ldéale de dégustation et proposée plate ou pétillante.



La carte

Premiere balaoe

Tourteau de nos cdtes au naturel
Shiso vert, mucilage de carottes velevé
Supplément caviar « Oscidtre » 22 euros

qnocehis vbtls aux saveurs marines
Langues d'oursins oe Galice, beurve blance actdulé

Promenade cotiere

Dos de morue cult & la nacre
Jewnes poireaux, kiwi de L'Adour et plancton, sauce o La laitue de mer

Saint-jacques grillées de nos cotes
Toplnambour et consommé de volaille infusé i Lécorce d'Hellamthus
Supplément truffe nolre du Périgord 15 euros

Promenade fermidre

Cotelettes d'aguneaw de Lait
Avtichauts et hudtre de Lo famille Boutrals,
Condiment salicorne-sucrineg, jus de ritissage

Retour de chasse & La braise
Betterave au sel et cassts mLllésime,
sauce « grand veneur »

Merel de bien voulolr commander Les desserts en début de vepas,

3c€

34 €

48¢€

52€

48 €

54 €

rRandonnée dawns Les estives

Sélection de fromages affinés de nos montagnes

Marmelaole jurangonnaise et cracker

La gourmandise apres Leffort selon Damien

Soufflé au chocolat « pur origine Pérou 70% » de Monsieur Txokola

Proliné de sarvasin et polre Williams

Souvenir d'enfance Lacté inspiré de La bergerie « Patxi »

nfusion au foln, glace au Lait et viz bowba

Agrumes de chez Philippe Sebi

Sorbet hutle d’olive et criste-marine, madelelne tiede PoOUr saucer

Pour sublineer Le chocolat
verre de Maury 30 ans ol’Age Mas Amiel 10 cl

Sélections de trols millésines
Chateau quiraud 1er cru de Sauternes

199¢
2008
2016

Toutes nos vianoes sont d'origines Frangaises

4 cl
4 cl
4 cl

Toxes et sevvice compris - Prix TTC

24 €

22¢€

18€

20€

12€



Menu du « Mont-Baigura »

Menu du « col de Gqa koeta » Menu servi i Lensemble de La tablée

Tourteau de nos cotes au naturel
Shiso vert, mucilage de carottes velevé
Supplément caviar « Oscltre » 22 euros

Tourteau oe nos cotes au naturel
Shiso vert, mucilage de carottes velevé
Supplément caviar « Osciltre » 22 euros

anocchis rbtis aux saveurs marines

Saint-jacques grillées de nos cdtes Langues d'oursins de Galice, beurve blanc aclolulé

Topinambour et consommé de volatlle tnfusé o Lécorce d'Helianthus

Supplément truffe notre du Périgora 15 euros Shint)acques grillées de nos cotes

Topinanmbour et consommé de volaille tnfusé o L'écoree d’Helianthus
Supplément truffe noire du Périgorol 15 euros

ou
ou
Chtelette d'agneau de lait Dos de morue cult & la nacre
Artichaut et hultre de La famille Boutrais _Jewnes poireaux, Riwi de L'Adour et plancton, sauce o La laitue de mer

Condiment salicorne-sucrineg, jus de ritissage
Retour de chasse &t La braise

Betterave au sel et cassis millésimé,
Soufflé au chocolat « pur origine Pérou 70% » de Monsieur Txokola Sauce « grand veneur »

Proliné de sarrasin et polre Williams ou

Cotelette d'agneau de lait
Avtichaut et hudtre de La famille Boutrals,

5 euros Condiment salicorne-sucrine, jus de rbtissage

Menu servi uniguement Le midi, hors weelk-end et jours fériés Salade afratchissante

Roquette, nolx et citron
Chotx du dessert &t La carte

118 EBuros

Accord mets et vins en 5 temps - 52 €
Accorol mets et sans aleool - 50 €

Déjeuner : 12115 - 12100

Dingr : 19h15 - 21100



