LORE TTIPIA

Nos amls pmoluoteurs

La chareuterte
La blere

Le pain

La volatlle

Les fromages

Le fole gras
Le polsson

Les maralehers

La boucherle

Le beurve

Le Miel

Uhudle d'olive
Uhudle de tournesol
Les tisanes

Le chocolat

otelza, Les Aldudes (64)

BOL's Beer, Hasparven (64)

Ogl Zuhaitza, Ludovic, Osses (64)
Plevre Duplantier, Meraca (64)
Aldabia, ossts (64)

Les plgeons du Mowt—RogaL (1)

Patxl i E’Lolmmg (64)

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

Ferm Adowr (40)

Dlma 0 Saint-Jean-de-Luz (64)

Trulte de banka, Goleoechen (64)

Notre potager en fonction de la satson
Paul Bregeras, Arbonne (64)
L'orangerie o Anglet (64)

La ferme Darrigade (asperges), Landes (40)
Alex Feldmann, Macaye (e4)

Axuria, Cheraute (64)

Belaun, Les Aldudes pore de kRintao (&4)
Pascal Massonde, Souraide (64)

Fermee Esnekiak, Mendionde (64)

Nos ruches du domaline

La Mmja, Mendavia, Navarre Espagnole
Fervee de bovdes, Landes (40)

Les petits Naufiagés, Bida rray (e4)
Mr Txoxola, Bayonne (&4)

valrhowna

La farine Moulln de Saint-Pe-De-Leren (64)

Le pliment _Jakes voisin du chef i St-Pée-sur-Nivelle (64)
La truffe Alena truffe, Périgord (24)

Le caviar Matson « Sturias, st-swpice-de-cameg voc (33)
L'épleerie Comptolr de Navarve, St-jean-Pled-de-Port (64)

Les ceufs parla, Satnt-Martin d'Arrossa (&4)



La carte

Premiere balaoe

Tourteau de nos cdtes au 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 cotiere

Dos de morue cuit & la wacre
Artlchauts de notre potager, bouillon de camus travaillé comme en dasht
Crlste-marine de nos cotes

Péche de ligne, asperge blanche de La ferme Darrigade
Tttragowe, sarvasin et hultre de chez Hugo, double sauce

Promenade fermidre
Cotelettes d’agneau de nos montagnes
Asperge verte, condiment algues-Gazpacha

Fromage blane fumé et jus au beurre o’algues

Pigeon fermier du Mont-Royal
Navet « kabu » de notre maratcher et cacahuete de Souston, jus relevé

Merel de bien vouloly comummander Les desserts en olébut e vepas,

36€

3¢

48€

52€

48 €

52¢€

Randonnée dans Les estives

Sélection de fromages affinés

Marmelade jurangonnaise et cracker

La gourmandise apres Leffort selon Damien

Soufflé au chocolat « pur origine Pérou 70% » de Monsieur Txokola
Sarrasin-cardamone nolre fumée et mucilage

Souvenir d'enfance Lacté tnspiré de La bergerie « Patxi »
nfusion au foin, glace au lait et viz bowbn

Fralse de chez Antton dans sa stmplicité
Travail autour de L'acacia du Domaiine, belgnet it saucer

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

Sélections de trols millésimes
Chateau quiraud 1er cru de Sauternes

199¢ 4 cl
2008 4 cl
2016 4 cl

Toutes nos viandes sont d'origines Frangaises

Taxes et sevvice compris — Prix TTC

24 €

22¢€

19e

18 €



Menu du « Mont-Baigura » Menu « Stgnature »

Menw servi i L'ensemble de La tablée Menu servi o Lensemble de La tablée
Tourteau de wos cbtes au naturel Tourteau de nos cbtes au naturel
Shiso vert, mucilage de carottes fanes Shiso vert, mucilage de carottes fanes

Supplément caviar « Oscidtre » 22 euros Supplément caviar « Oscidtre »
Morille farcie Morille farcie
Culte sur La plerve du Baztan, atl des ours Cuite sur La plerve du Baztan, ail des ours
Ecume dle sous-bols au vin oxydatif Ecume dle sous-bois au vin oxydatif

Traditlonnels kokotxas
Dos de morue culit & La nacre Jus commme un merlu o Lespagnole velevé au vinaigre de bonite et huile de clboulette-citron

Artichauts de notre potager, bouillon de camus travaillé comme en dashi
Criste-marine de nos cotes Péche de Ligne, asperge blanche de La ferme Darrigade

Tétragone, savvasin et hultre de chez Hugo, consommé

Plgeon fermier du Mont-Royal Pigeon fermier du Mont-Royal
Céleri-rave et pomme frult, cacahuete de Soustons Céleri-rave et pomume frult, cacahuete de Soustons
Tartelette o'abats, jus vafratehi a L'armagnac Monlue Tartelette d'abats, jus vafratehl o Larmagnac Monlue
Ou
Oou

Chtelettes d'agneau dé wos montagnes
Asperge verte, condiment algues-Gazpacha
Fromage blane fumé et jus au bewrre o’algues

Cételettes d'agneau de nos montagnes
Asperge verte, condiment algues-Gazpacha
Fromage blane fumé et jus au beurre d'algues

Rhubarbe rafratchissante

Rhubarbe rafratchissante Sarrasin-cardamome noire fumée et mucilage

Meélisse « d’Alta » et géranium citron ) L ) ,
Souvenir d'enfance Lacté tnspiré de La bergerie « Patxi »

Choix du dessert & L carte nfusion au foin, glace au latt et viz bowdbn
Soufflé au chocolat « pur origine Pérou 70% » de Monsieur Txokola
Sarrasin-cardamome noire fumée et mucilage
ou
Fraise de chez Antton dans sa sbmplicité
Travail autour de L'acacia odu domatne, belgnet i saucer

- 11 EBuyps TTC -

Accord mets et vins en 5 tewmps - 58 €
Accorol mets et sans aleool — 44 €

Déjeuner : 12115 - 1300

Diner : 1915 - 21ho0o
) - 174 Buros TTC -

Accord mets et vins en 7 temps - 94 €
Accord meets et sans aleool - 55 €

Déjeuner : 12115 - 13100
plngr : 19h15 - 20h30



Menu du « Col de qakoeta »

Menu servi 0 Lensemble de Lo tablée

M,——/‘-\__

Tourteau oe nos cotes auw naturel
Shiso vert, mucilage de carottes fanes
Supplément caviar « Oscidtre » 22 euros

Dos de morue cuit & La nacre
Artichauts de notre potager, bouillon de camus travaillé comme en dashi
Criste-marine de nos cotes
ou
Cotelettes d’agneau de nos montagnes
Asperge verte, condiment algues-Gazpacha
Fromage blanc fumé et jus au beurre d'algues

Soufflé au chocolat « pur origine Pérou 70% » de Monsteur Txokola
Sarvasin-cardanmome nolre et poive Willioms

- 59 euros TTC -

Menu servi unlauement Le wmidi, hors week-end et jours fériés



