= RESTAURANT

carte
DE SATSON HELIANTHAL

Déjeuner de 12h a 14h00 - Diner de 19h a 21h30

CHEF LOIC AYNES

SUGGESTIONS A PARTAGER
Planche de charcuterie (A partager) 55,00 €
Coppa, Chorizo, Saucisson, Paté de Kintoa, Jambon grande réserve Duroc,
Jambon blanc
Jambon grande réserve Duroc (100g) 14,00 €
Saucisson (100g) 11,00 €
Paté de Kintoa au Piment d’Espelette (120g) 12,00 €
Planche de Brebis (100g) 13,00 €
Cassolette de Chipirons frits 12,00 €
Creme de Chorizo
E N T R E E S Prix carte
(Sup Menu Thalazur 4€)
Boudin Galabart Basque 16,00 €

Snacké, compoté d’oignon au cidre, siphon Pétillant, gel acidulé aux pommes
Granny Smith, Chips de sarrasin

Chipirons a la plancha 15,00 €
Creme de mais, salsifis frits, tempura de feuilles de nori, coulis de piquillos

L’assiette d’Huitres au naturel 14,00 €
Huitres n°3, citron & vinaigre a ’échalote, beurre Basque des Aldudes

Ravioles de Butternut V 15,00 €
Farcies a la creme de gorgonzola, graines de courges au miso, coulis de cressons,
Jeunes pousses d’épinard

Entrée Menu Thalazur 12,00 €

PLATS

(*Sup Menu Thalazur 8€)

Prix net en euros

En cas d'allergie alimentaire, n’hésitez pas a nous avertir et nous demander la liste de nos allergénes



= RESTAURANT

carte
DE SATSON HELIANTHAL

Truite de Banka * 34,00 €
Servie entiere, poélée de champignons forestiers, riz pilaf a I'ail frit

Cote de Boeuf Simmental * (1.2kg) 70,00 €
Pour 2 personnes, sauce Béarnaise, frites, « Padrones » & salade verte

Filet de Canette Maison Garat * 28,00 €
Créeme de panais fumée, granola, émulsion de carottes aux agrumes,
Carmine vinaigrette a l'orange

Noix de St-Jacques * 32,00 €

Effiloché de beeuf, pressé de patate douce des Landes, sauce aux
Raisins blancs & Noilly Prat, shiso vert

Choux fleur croustilla ntv 23,00 €
Aux épices, fondue de cheddar affiné, praliné aux noisettes, pickles

Plat Menu Thalazur 25,00 €
Plateau de fruits de mer (A réserver 24h avant) 43,00 €

1x6 huitres, bulots, bigorneaux, crevettes, V> tourteau, gambas

DESSERTS par Justine Perez

(*Sup Menu Thalazur 3 €)

Assiette de fromages affinés 16,00€

Chocolat, Piment & Avoine* 13,00€
Crumble de chocolat, ganache chocolatée pimentée, siphon & croustillant d’avoine

Clémentines, Pain d’épices & Sangria* 13,00€
Clémentines fraiches & réties, pain d’épice, réduction de sangria, glace yaourt Grec

Poire, Thé Earl Grey et Financiers* 13,00€
Feuilles de brick caramélisées, poires en déglacage, caramel infusé au thé, sorbet poire

Dessert Menu Thalazur 11,00€

Prix net en euros

En cas d'allergie alimentaire, n’hésitez pas a nous avertir et nous demander la liste de nos allergénes
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