
Tous nos plats sont fait maison et fabriqués à partir de produits frais.

PLATS

Suprême de pintade de la Maison Garat
Broccolini, oignons nouveaux, condiments d’oignons, 
pickles de girolles, jus de volaille 

Quasi de veau basse température
Millefeuille de pommes de terre, émulsion de pommes de terres, 
vierge de piquillos, câpres et poivron vert, jus réduit

Merlu de ligne
Légumes de saison, beurre au citron vert, coriandre et piment

DESSERTS

La Fraise
Tartare de Fraises, gel fruits rouges et thym du jardin, sablé basque,
sorbet aux herbes fraiches 

La Nectarine
Nectarine rôtie au miel et poivre de Timut, biscuit sucré aux amandes,
fromage blanc vanille, verveine, gel citron vert

Financier chocolat noir
Ganache chocolat noir, praliné amandes et noisettes, glace vanille, tuile
cacao

ENTRÉES

Ceviche du moment

Pétales de tomates anciennes
Stracciatella, pignons de pin, gel de basilic, vinaigre de Xérès.

Foie gras mi-cuit du Sud-Ouest 
Chutney d’abricot au gingembre, amandes torrefiées, 
pousse de roquette  

Jambon de porc Kintoa de la Maison Uronakoborda d’Ainhoa 

À PARTAGER 

FROMAGES

Assiette de fromages de brebis de St-Jean-Pied-de-Port et Ainhoa

13 €

18 €

18 €

29 €

30 €

29 €

12 €

11 €

12 €

13 €

11 €
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