Formule a 21 €

Plats

Salmis de palombe
Purée de potiron, pommes vapeur

Ou

Merlu en croute de chorizo
de chez « Pierre Oteiza »
Creme de haricots, pétales d’ail frits

Desserts

L’assiette de fromages
des fermes environnantes

Ou

Gateau Basque de mon Amatxi

Menu a 32 € ou Ala Carte

Entrées a 11 €
L’ceuf en cocotte aux champignons des bois

Soupe onctueuse de potimarron
Eclats de chataignes, pétoncles poélés

L’assiette gourmande du Pilotari  (supp. 2€)
Magret fumé, jambon de Bayonne, foie gras, tomates et asperges

Plats a 14 €

Salmis de palombe
Purée de potiron, pommes vapeur

Merlu en croute de chorizo de chez « Pierre Oteiza »
Creme de haricots, pétales d’ail frits

Poitrine de porc fermier tout simplement grillée a la plantxa

Pommes de terre rissolées, ail en chemise, romarin et fleur de sel de Salies

Faux filet de beeuf « Blonde d’ Aquitaine »
Beurre de piquillo, frites maison

(supp. 3€)

Desserts a 7 €
L’assiette de fromages des fermes environnantes
Gateau Basque de mon Amatxi

Coupe du « Pilotari »
glace vanille, caramel, fruits secs caramélisés, chantilly

Menu enfant a 15 €

(Menu réservé aux enfants de moins de 12 ans)

Chiffonnade de jambon de Bayonne
Gratin de coquillettes, volaille label « Arradoa »,

sauce basquaise
Gateau Basque ou Glace




Menu a 40 €

Entrées a 15 €

Gambas snakées, téte de veau fagon carpaccio
Condiment gribiche, pousses de jeune salade

Velouté crémeux de cépes, jaune d’ceuf en vapeur douce
Cric crac de jambon de chez « Eric Ospital »

Plats a 19 €

Poélée de ris d’agneau aux cepes
Ecrasé de pommes vitelottes, croustillant au piment d’Espelette

Chipirons sautés a I’ail et piquillo
Fregola sarda aux petits pois et chorizo

Desserts a 8 €

Baba chocolat imbibé au whisky
Creme glacée Bailey’s, croustillant au grué de cacao

Le pain d’épice d’Ainhoa facon pain perdu
Sorbet cacao « Manjari »

Parfait glacé aux figues du jardin
Réduction de sangria et miel d’acacia

Le Chef vous propose également :

Cocotte de chevreuil 14 €
Légumes d’hiver en estouffade

Le liévre a la royale 27 €

Fruits et légumes d’automne

Palombe rotie
flambée au Capucin 27 €

Poélée de cépes, pommes rissolées

Ces plats peuvent étre intégrés
dans les différents menus.

Menu a 53 €

Entrées a 18 €

Fraicheur de Txangurro « crabe », et truite de Banka confite
Bavaroise avocat et sorbet moutarde au piment d Espelette

Foie gras de canard de la ferme « Arnabar »

Compoté de figues du jardin, croustillant de pain d’épice d’Ainhoa

Tajine de gambas sauvages et foie gras poélé (supp. 3€)

Chutney de fruits secs, léegumes croquants, jus de canard aux agrumes.

Plats a 27 €

Pavé de biche au foie gras poélé

Fruits et légumes d’automne, sauce poivrade aux cranberries

Filet de sole, mousseline au homard
Risotto aux parfums des sous-bois, carotte confite au curcuma, sauce homardine

Desserts a 10 €

L’Oppoca

Entre tradition et évolution

Fine tarte aux agrumes

Creme aux marrons confits, sauce caramel salé

« Réinterprétation » d’une tarte au citron




Menu Dégustation

Le Chefvous propose une déclinaison de la carte
en portions adaptées

6 Plats : 2 Entreées, 2 Plats, 1 Pré Dessert et Dessert.
Servi a [’ensemble de la table

68€ Ou 88¢€ avecles Vins

Mise en bouche

A~

Foie gras de canard de la ferme « Arnabar »
Compoteé de figues du jardin, croustillant de pain d ’épice d’Ainhoa

~< YA

Fraicheur de Txangurro « crabe », et truite de Banka confite
Bavaroise avocat et sorbet moutarde au piment d Espelette

NI~

Noix de Saint Jacques dorées meunieres
Risotto au parmesan, carotte confite au curcuma

NI~

Paume de ris de veau dorée
Cépes sautés, petits légumes primeurs

A~~~

En attendant le dessert
Verrine de fruits de saison

A~~~

L’Oppoca entre tradition et évolution

Chers clients et amis,
La majorité de nos plats sont faits maison et élaborés su[)p
Nous vous souhaitons un agréable moment a notr

Toutes nos @Wriiagmidrees Kroamnced ou U. E




