
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

BISTRO LE PILOTARI 
 

Les Entrées  
 

Rillettes de merlu ...9.00 € 
Salade de sucrine vinaigrette balsamique 

 

Salade d’oreille de cochon sauté à l’ail et piquillo...9.00 € 
 

La planche de cochonnailles de nos meilleurs artisans charcutiers...9.00 € 
 

L’assiette gourmande du Pilotari...12.00 € 
Magret de canard fumé, foie gras, lanière de jambon mesclun tomates cerisettes 

 

Gaspacho de tomate ...12.00 € 
Crème de fromage de brebis au poivre timut sorbet basilic 

 

Gravlax de Truite du pays Basque...12.00 € 
Quinoa aux aromates jus de betterave au vinaigre de framboise 

Les plats 
 

Cassoulet aux manchons de canard confits...13.00 € 
  

Fricassée d’ailerons de poulet fermier...13.00 € 
 Riz gaxucha 

 

Merlu poêlé à l’Espagnole...13.00 € 
Risotto légèrement safranées 

 

Filet de cabillaud ...17.00 € 
Poché au jus de ttoro 

 

Axoa de veau « Herriko »...17.00 € 
 Pommes frites coupées au couteau 

 

Ris d'agneau en cocotte ...17.00 € 
Cèpes poêlés purée de pommes Amandine  

 

Les Desserts  
 

Crème brûlée parfumée à l'izarra ...7.00 € 
Compote de poires meringuée noix de coco 

 

Gâteau Basque  (de mon Amatxi) ...7.00 € 
 

Fromage de brebis et confiture de cerises ...7.00 € 
 

Structure gourmande 

Biscuit spéculos banane confiture de lait crème fouettée...10.00 € 
 

Pain d’épice d’Ainhoa façon pain perdu ...10.00 € 

Noisettes caramélisées / glace chocolat 
 

Coupe de pêche Melba...10.00 € 



 
 

 
 

Saveurs et Découvertes  
 

 Les entrées  
Asperges des Landes de la ferme «  Le houn »... 18 € 

Salade César au magret fumé 

 

Foie gras de la ferme « Arnabar » à Osses... 18 € 
Poché au vin de Chambertin, dattes Medjool au citron confit et sésame caramélisé 

 
 

Truite de Banka fumée par nos soins / fraîcheur de Tourteau ... 18 € 
Crème d’avocat, sorbet pimentos del piquillo 

 

Tajine de homard et foie gras poêlé … 23 €  
Légumes du moment, jus de canard à l’orange 

(au menu suppl. 5€) 
 

 Les plats  
 

Pêche locale de nos côtes... 24 € 
Spaghetti de radis daïkon au sésame / wasabi, mousseline de céleri 

 

Agneau de lait rôti à la fleur de thym… 24 € 
Artichauts bouquet / aubergines et tomates confites 

 

Ris de veau cuit en cocotte … 26 € 
Garniture et sauce marengo (au menu suppl. 2 €) 

 

Les desserts  
 

L’Oppoca   « Entre tradition et évolution »  … 12 € 
Crémeux chocolat, piment d'Espelette. Dacquoise noisette et gelée de cerises noires 

 

Déclinaison autour de la fraise … 12 € 
Gaspacho / tarte / macaron / sorbet / coulis 

 

La tarte au citron « souvenir d’enfance »… 12 € 
 

Assiettes de fromages des fermes environnantes … 12 € 
 

Formule entrée + plat + dessert à 47 €  

Prix nets 

TOUS NOS PLATS PEUVENT ETRE PRIS INDEPENDAMMENT A LA CARTE  

Au restaurant, le Chef vous propose également un menu Dégustation 
 une déclinaison de la carte en portions adaptées  

6 Plats : 2 Entrées, 2 Plats, 1 Pré Dessert et Dessert. 

Servi à l’ensemble de la table 

68 €     Ou      88 €   avec les Vins 



Menu enfant à 15 €  
  (Menu réservé aux enfants de moins de 10 ans) 

 

Chiffonnade de jambon de Bayonne  IGP      

  

L’Euskal burger et frites maison 

 

Gâteau Basque ou Glace 

 

Menu déjeuner à 18 euros 
 
 

Penne en salade 
Tomate basilic et crème de fromage frais 

 
———————— 

 
Piperade / jambon de Bayonne poêlé 

 
———————— 

 
Gâteau Basque 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Les vins au verre (12cl) 
ROUGE 
Le rouge du moment            3.00 € 
Irouléguy               5.00 € 
 

ROSE 
Rosé du moment             3.00 € 
Chinon                 4.50 € 
 

BLANC 
Blanc du moment             3.00 € 
Jurançon Sec              5.00 € 

Les vins rouges 
 
Bordeaux « /ƘŃǘŜŀǳ [ƻǳƳŜƭŀǘ η нлмрκнлмп      нмΦлл ϵ мпΦлл ϵ 
Irouléguy    ά5ƻƳŀƛƴŜ aƻǳǊƎǳȅέ  нлмс       омΦлл ϵ мтΦрл ϵ 
Chinon  ζ 5ƻƳŀƛƴŜ tƛŜǊǊŜ Ŝǘ .ŜǊǘǊŀƴŘ /ƻǳƭȅ η нлмрκнлмп   нфΦрл ϵ мсΦрл ϵ 
Navarre Tenpranillo ά!ƭƛŀƎŀέ  нлмр     1/2 en 50cl   муΦлл ϵ     мрΦлл ϵ 

Les vins rosés 
 
Chinon ά5ƻƳŀƛƴŜ tƛŜǊǊŜ Ŝǘ .ŜǊǘŀǊŀƴŘ /ƻǳƭȅέ нлмт     нрΦлл ϵ мрΦрл ϵ 

Irouléguy    5ƻƳŀƛƴŜ !ƳŜȊǝŀ  нлмс        нрΦлл ϵ мрΦлл ϵ 
 

Côte de Provence Traditionsζ 5ƻƳŀƛƴŜ DŀǾƻǘȅ ηнлмт     нтΦлл ϵ  нмΦллϵ 

Coteaux d’Aix-en-Provence ά5ƻƳŀƛƴŜ .ŀƎǊŀǳέ нлмс мκн Ŝƴ 50cl  мфΦлл ϵ мпΦлл ϵ 
Navarre Tenpranillo ά!ƭƛŀƎŀέ   нлмс    мκн Ŝƴ 50cl  муΦлл ϵ        мрΦлл ϵ 
 

Les vins blancs 
 

Jurançon   ζ /ƭƻǎ ŘŜ ƭŀ ±ƛŜǊƎŜ η  нлмс       нсΦрл ϵ    мсΦлл ϵ   
Pacherenc du Vic Bilh ζ /ǳǾŞŜ 9ǊƛŎƪŀ η [ŀŶǧŜ ¢Ŝǎǘƻƴ нлмс    нтΦлл ϵ      
Txakoli  ζ 9ǘȄŀƴƛȊ η нлмс          нуΦлл ϵ 

LES BOISSONS 
 

¢ȄŀǇŀ ό!ǇŞǊƛǝŦ ōŀǎǉǳŜ Υ ƳŀŎŞǊŀǝƻƴ ŘŜ Ǿƛƴ ōƭŀƴŎ Ŝǘ ŦǊǳƛǘǎ ǊƻǳƎŜǎύ      пΦрл €   
YƛǊ ŀǳ ¢Ȅŀƪƻƭƛ όǾƛƴ ōƭŀƴŎ ǘǊŝǎ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ǇŞǝƭƭŀƴǘύ                 рΦлл €   
WǳǊŀƴœƻƴ ŘƻǳȄ            рΦлл €           
{ŀƴƎǊƛŀ Ƴŀƛǎƻƴ wƻǳƎŜ   оΦрл €  {ŀƴƎǊƛŀ Ƴŀƛǎƻƴ .ƭŀƴŎƘŜ    пΦрл € 
!ǇŞǊƛǝŦ  όtƻǊǘƻΣ wƛŎŀǊŘΣ aŀǊǝƴƛ ŜǘŎύ        оΦлл € 
/ƻŎƪǘŀƛƭ ȊŀƎŀǊ όhǊŀƴƎŜΣ tƻƳƳŜ ŀǊǝǎŀƴŀƭ !ȊǝƎŀǊΣ ǎƛǊƻǇ CǊŀƳōƻƛǎŜύ     пΦрл €            
CǊǳƛǘǎ ǇǊŜǎǎŞǎ όhǊŀƴƎŜ ƻǳ /ƛǘǊƻƴύ         пΦрл €                                                                         
[ƛƳƻƴŀŘŜ Ŝǘ Řƛŀōƻƭƻ           нΦлл €                                                                        
{ƛǊƻǇ Ł ƭΩŜŀǳ            мΦрл €                                                                       
tŜǊǊƛŜǊΣ /ƻŎŀΣ оо Ŏƭ Wǳǎ ŘŜ CǊǳƛǘǎ « pago »        оΦпл €                                                                       
hǊŀƴƎƛƴŀΣ {ŎƘǿŜǇǇŜǎΣ {ŎƘǿŜǇǇŜǎ ŀƎǊǳƳŜǎΣ  LŎŜ ¢Ŝŀ Χнр Ŏƭ    оΦлл € 

 

/ƛŘǊŜ ōǊǳǘ « Aztigar » Pression  Basque нр Ŏƭ       оΦлл € 
!ƪŜǊōŜƭǘȊ ōƭƻƴŘŜ όǇǊŜǎǎƛƻƴ Ŝǘ ǇŀƴŀŎƘŞύ нр Ŏƭ       оΦлл € 
!ƪŜǊōŜƭǘȊ .ƭŀƴŎƘŜ όōƻǳǘŜƛƭƭŜ ооŎƭ .ƛŝǊŜ .ŀǎǉǳŜ ŞƭŀōƻǊŞŜ Ł !ǎŎŀƛƴύ   рΦрл € 
!ƪŜǊōŜƭǘȊ !ƳōǊŞ όōƻǳǘŜƛƭƭŜ ооŎƭ .ƛŝǊŜ .ŀǎǉǳŜ ŞƭŀōƻǊŞŜ Ł !ǎŎŀƛƴύ   рΦрл € 
!ƪŜǊōŜƭǘȊ .ƭƻƴŘŜ όōƻǳǘŜƛƭƭŜ оо Ŏƭ .ƛŝǊŜ .ŀǎǉǳŜ ŞƭŀōƻǊŞŜ Ł !ǎŎŀƛƴύ   рΦрл € 


