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@STAPE

La charcuterie
La bleve
Lepain

La volaille

Les fromages

Le fole gras
Le poissow

Les maralehers

La boucherie

Le beurve
Le Miel
LU'hutle d’olive

L'hutle de tournesol

Les tlsanes
Le chocolat

Nos Awls producteurs

otelza, Les Aldudes (64)

Bob's Betr, Hasparven (&4)

ool Zuhaitza, Ludovic, Ossés (64)
Pierve Duplantier, Meracq (64)
Aldabin, Osses (64)

Les pigeons du Mont-Royal (€1)

Patxi o Bidarray (64)

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

Fermi Adour (40)

Dlma i Saint-jean-de-Luz (64)

Trulte de banka, Golcoechea (64)

Notre potager en fonction de la saison
Paul Bregeras, Arbonne (64)
L'Ovangerie 0 Anglet (64)

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

Axuria, Cheraute (64)

Belaun, les Aldudes pore de kRintao (64)
Pascal Massonde, Souraide (64)

Ferme Esneklale, Mendionde (64)

Nos ruches du domaine

La Maja, Mendavia, Navarre Espagnole
Ferme de bordes, Landes (40)

Les petits Naufragés, Bldarm Y (64)
Mr Txoxola, Bayonne (e4)

valrhona
v pu pavs Basqus La farine Moulin de Saint-Pe-De-Leren (64)
Le pliment Jakes volsin du chef i St-Pée-sur-Nivelle (64)
La truffe Alenn truffe, Périgord (24)
« L'BAU OSTAPE » est l'eau du Pays Basque. Le caviar Maison « Sturiar, S-sulpiee-de-Cameyrac (22)
L'épicerie Comptolr de Navarre, S*-jean-Pled-de-Port (64)
Une initiative moderne et eologique, car L'eau est captée sur La propriété de L'auberge. Les ceufs parla, saint-Martin d’Arrossa (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 auw naturel
Shiso vert, muctlage de carottes fanes
Supplément caviar « Oscidtre » 22 euros

Morille farcie
Cuite sur La plerve du Baztan, ail des ours
Ecume de sous-bois au vin oxyoatif

Promenade cotitre

Dos de morue cuit i La nacre
Jeunes polreaux, Riwt de L'Adour et plancton, sauce a La Lattue de mer

Péche de Ligne, asperge blanche de La ferme Darrigade
Tétragone-sarrasin et huditre de chez Hugo, consommeé

Promenade fermidre
Cotelettes d'agwneau de nos montagnes
Condiment algues-Gazpacha
Fromage blane fumé et jus au beurre o’algues
Pigeon fermier du Mont-rRoyal

Navet « Kabu » de chez Paul, cacahuete de Soustons
Jus velevé o L' Armagnac

Mercl de bien voulolr commander Les desserts en déout de repas,

36€

3¢

48€

52 €

48 €

52€

Randonnée dans les estives

Sélection de fromages affinés

Marmelaole jurangonnaise et cracker

La gourmandise apres Leffort selon Damien

Soufflé au chocolat « pur origine Pérou 70% » de Monsieur Txokola
Sarvasin-cardamone noire et poire Willioms

Souvenir d'enfance Lacté tnspiré de La bergerie « Patxi »
nfusion au foln, glace au Lait et viz bowba

Agrumes d¢ chez Philippe Sebi
Sorbet huile d'olive et criste-marine, madeleine tidde pour saucer

Pour sublimer le chocolat
verre de Maury 20 ans ol’Age Mas Amiel 10 cl

Sélections de trols millésines
Chateau quiraud 1er cru de Sauternes

1996 4 cl
2008 4 cl
2016 4 cl

Toutes nos vianoes sont d'origines Frangaises
Taxes et sevvice compris — Prix TTC

24 €

22 €

18 €

20€



Meni du « Col de Gakoeta » Menu du « Mont-Baigura »

Mewnu servi i Lensenble de La tablée Mewnu servi o L'ensendble de La tablée
Tourteaw deé nos cotes auw naturel Tourteau de nos cotes au naturel
Shiso vert, mucilage de carottes fanes Shiso vert, mucilage de carottes fanes
Supplément caviar « Oscidtre » 22 euros Supplément caviar « Oscldtre » 22 euros

Morille farcie

Dos de morue cuit a la nacre Cuite sur Lo plerve du Baztan, ail des ours

Jewnes polreaux, kiwt de 'Adour et plancton, sauce i La laitue de weer Ecume de sous-bois av vin oxydatif

Oou
Cotelettes d'agneau de nos montagnes
Condiment algues-Gazpacha Peohe de Ligne, asperge blanche de La ferme Darrigade
Fromage blanc {W/‘Mf 6tJM5 au bewrre d'algues Tétragone-sarvasin et huitre de chez Hugo, consomme
ou
Dos de morue cult it la nacre

Soufflé au chocolat « pur origine Pérou 70 » de Monsieur Txokola _Jevnes polreaux, kiwt de L'Adour et plancton, sauce i La Lattue de wmer

Sarrasin-cardamome nolre et polre Williams

Pigeon fermier du Mont-Royal
Navet « Kabu » de chez Paul, cacahuete de Soustons
Jus velevé o L' Armagnac
ou
Chtelettes d'agneau de nos montagnes
Condiment algues-Gazpacha
Fromage blane fumé et jus au beurre d'algues

59 euros

Mewni senvi unlouement Le midi, hors week-end et jours féviés

Salade rafratchissante
Roquette, nolx et citron

Chotx du dessert it Lo carte

118 Euros

Accord mets et vins en 5 temps - 58 €
Accordd mets et sans aleool — 44 €

Déjeuner : 12115 - 13100

Dingr : 19h15 - 21100



