RIS 2/ Q&

NOS MENUS

Entrée Carte /Plat du Jour /Dessert a la Carte 35€
Du Lundi au Vendredi Midi et Soir

Amuse Bouche /Entrée /Plat /Dessert a la Carte 45€
Tous les Jours Midi et Soir

Menu Gourmand : Amuse Bouche / Entrée Carte

Le Chipiron / Plat et Dessert Carte 55€
Tous les Jours Midi et Soir

LES ENTREES 16€

 Le maigre sauvage en gravlax d’estragon et gingembre,
crémeux de manioc, salsail, oignons pickles et bouillon
au lait de coco

o L'CEuf fermier cuit 2 64° C et fumé au foin,
musciame de palombe, créme de mais au foie gras,
jus de viande réduit et girolles en persillade

« Cannelloni de patate douce a I'estragon, skyr a l'ail noir,
vinaigrette au citron confit, mousse de chévre, crumble
au paprika fumé et citron caviar

o Mosaique de thon rouge et gambas, purée davocat
au wasabi, civet de gambas au miel de bruyéres
et mesclun iodé a ['huitre de Normandie

Bon appétit avec nos producteurs et artisans !!!
Ainhoa Larre - Maroquinerie
Maison Montamat - Charcuterie locale
Ferme Balazkabieta - Piment, Cerise, Pomme
Gaec Biok - Polenta et Produits laitiers
Natura Amarrain - Truite




Le Chipiron et Saintjacques de Normandie, boudin
galabar en deux fagons, salade de lentilles au chorizo
et cébettes, pesto de salicornes

La rosace de dorade en gravlax et roti au four & I'huile de
curry, crémeux de brocoli, légumes d’antan, fumet crémé aux
oeufs de truite et billes de citron poivré

Le veau herriko en trois fagons, le quasi cuit doucement,
haché aux herbes et la croquette fondante, purée de
potimarron aux noisettes de St Pée, bourguignon de
champignons et moutarde aux agrumes

Le presse de liévre et céleri cuit dans son jus, bourguignon de
champignons, pressé de pommes de terre au romarin, chips
de cécina de Galice etjus au cacao Mr Txokola

Bon appétit avec nos producteurs et artisans !!!
Massonde - Viande Herriko
Lau Haizetan - Cochon Duroc
Ferme Darrigade - Cacahouetes et Asperges
Saltus - Safran
Maison Lafitte - Foie gras
Dima - Poissons et Crusatcés
Ladis Olaizola - Fromages et Chevreaux

Gurruchaga - Anguille



LES FROMAGES 13€

 Notre plateau de fromages de nos producteurs du Pays Basque
et du Béarn sélectionnés par Benat Fromager Affineur
5 au choix sur le plateau
Possibilit¢ de le prendre a la place du dessert

LES DESSERTS 10€

e Le Macaron d’Emilie au chocolat Cameroun 83%
et créme au fruit de la passion, coulis choco/passion

e Le délice au citron, créme montée au spéculoos, tuile
au citron vert, gel gingembre et granité limoncello

o La poire rocha poché a la vanille de Guadeloupe, mousse
praliné noisette, compote de poire et poire acidulé

Bon appétit avec nos producteurs et artisans !!!
Mr Txokola - Chocolat
Benat - Fromages
Larrea - Produits laitiers
Errota - Noisettes
Mr Ceramique - Vaisselle



POUR LES ENFANTS

« LOMO POTATOES 9€
« PLAT DE LA CARTE EN DEMI PORTION 13€
« MENU CARTE EN DEMI PORTION ENTREE/PLAT/DESSERT 25€
« MENU DU JOUR EN DEMI PORTION (Uniquement le midi )  14€

o GLACE DEUX BOULES vanille, chocolat, fromage blanc, caramel,

citron, coco, péche de vigne, café, noisette et fraise 4€50
o DESSERT DE LA CARTE EN DEMI PORTION 6€
NOTRE MENU VEGETARIEN 35€

o Cannelloni de patate douce a l'estragon, skyr a [ail
noir, vinaigrette au citron confit, mousse de chévre,
crumble au paprika fumé et citron caviar

e La Croquette d'aubergines, purée de potimarron aux
noisettes de St Pée, bourguignon de champignons et
moutarde aux agrumes

o Dessert au choix a la carte



