
 
  

 R E S T A U R A N T L A R H U N E 

CARNET
GOURMAND  
Février / Avril 2026 

CARNET



Pour  répondre  à vos  envies  de gourmandises ,  le  res taurant  d ’appl icat ion vous  propose,  pour  vos  déjeuner  et  d iners ,  d i f férente s  
formules   pour  vous  sat i s fa i re  au mieux.  
 

Les  thèmes abordés  sont  en l ien  avec des  ate l iers  qu i  précèdent  le  serv ice  au res taurant  ce qu i  permet  à  nos  é lèves  de  met t re  
en appl icat ion  les  connaissances ,  les  ges tuel les  et  les  techniques  étudiées .   

 

Pour  vos  réservat ions ,  
 

05 59 41 27 72 
ou 

ht tps ://ecolehote l ie rebiar r i t z . f r /ate l iers -dappl icat ion/#reservat ion   
 

 ANNULATIONS   
Nos é lèves  t ravai l lent  des  produi t s ,  f ra is  et  de  sa ison,  nous  vous  demandons  de  b ien voulo i r  nous  in former  en  cas  d ’annulat io n 
24 heures  à  l ’avance.   
Nos  récept ionnis tes  vous  contacteront  sys témat iquement  par  té léphone pour  conf i rmer  vot re pré sence.  
Af in  de lu t ter  cont re  les  no -shows,  non-venues  de c l ients  qu i  ont  réservé,  les  annulat ions  ne se feront  que par  té léphone.  Un 
numéro un ique d 'annulat ion vous  sera a lors  communiqué.  Les  c l ients  n 'ayant  pas  su iv i  cet te  démarche se ver ront  recevoi r  la  
facture du montant  des  pres tat ions  non consommées.   

  

A bientôt  dans  nos  res taurants  où nos  é lèves  et  professeurs  auront  le  p la is i r  de vous  accuei l l i r .  
 

                    Xavier  DETCHENIQUE       Laurence CERESULA  
                   D i recteur  Délégué aux Format ions     P roviseure  

Le res taurant  d ’Appl icat ion,  la  Brasser ie ,  le  Snack et  les  res taurants  d ’ In i t ia t ion a ins i  que le  Bar  de L ’EHB  sont  ouver ts  au publ ic  
du 16 septembre 2025 au 07  ju in  2026  

 

Une car te ,  des  menus  à  choix,  menus  thémat isés  et  so i rées  à  thème vous  seron t  proposés  tou t  au  long de l ’année.  
 

Nos res taurants  sont  associés  à  une s t ructure pédagogique.  Le personnel  qu i  vous  accuei l le ,  qu i  vous  ser t  e t  qu i  œuvre,  es t  
cons t i tué d’é lèves  en format ion,  encadrés  par  des  professeurs .  Leur  cursus  leur  impose,  out re  les  ate l iers  de  p rat ique,  des  
cours  théor iques  et  beaucoup de t ravai l  personnel .  

 

Nous  vous  remercions  de comprendre que leur  temps de passage en sa l le  et  en  cu is ine es t  nécessa i rement  mesuré.  De ce fa i t ,  
nous  vous  demandons  de respecter  nos  hora i res  d ’accuei l  pour  le  dé jeuner  de  12h15 à 12h30 ,  e t  pour  le  d îner  de 19h00 à 
19h45. 
 

De la  même façon,  les  hora i res  de f in  de serv ice sont  f ixés  à  :  14 h 00  pour  le  dé jeuner  et  21h30  pour  le  d îner .  
 

B .O.  n °  95-249  du 23  novembre 1995  
 
Les  éventuels  d i f férent ie ls  ta r i fa i res  avec la  profess ion de même que les  éventuel les  var ia t ions  qual i ta t ives  s ’expl iquent  pa r  
le  caractère purement  pé dagogique de ce res taurant  d ’appl icat ion.  Les  pr ix  demandés  n ’ in tègrent  en ef fet  pas  les  charges 
auxquel les  sont  soumises  les  ent repr i ses  commercia les  de res taurat ion et  ne peuvent  donc cor respondre aux tar i f s  p ra t iqués 
par  les  res taurants  pr ivés .  

https://ecolehotelierebiarritz.fr/ateliers-dapplication/#reservation


 
 

Mardi  24  févr ier  2026  Mercredi  25 févr ier  2026  Jeudi  26 févr ier  2026  Vendredi  27  févr ier  2026  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Crous t i l lant  de qu inoa,  
f romage f ra is  aux herbes ,  
légumes croquants  
  
Oeuf  par fa i t ,  poi reau,  chèvre 
f ra is ,  écume de noix  
  
“La marée iodée” :  r i sot to  aux 
algues ,  pot imar ron rôt i  au 
miel ,  sauce v in  b lanc  
  
B rownie  chocolat  
top inambour ,  ganache ivoi re  
vani l le  

Soupe Miso  
Ou 
Tempura crevet tes  e t  légumes  
  
Pat  Thaï  au  porc  
  
Tapioca la i t  de coco et  
mange,  f inancier  Matcha  

Ass iet te  Nord ique  
  
Mignon de veau  cu i t  jus te  
température aux légumes de 
sa ison,  jus  corsé de veau   
  
Sablé aux pommes,  crème 
Dip lomate  à la  vani l le  

Salade As iat ique  
  
Cabi l laud au wasab i  et  
pommes de ter re  en  
mi l le feu i l le  et  la rd  
  
Vacher in  thé  matcha  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
 
 
FERMÉ  

Voyage gourmand :  le  Maroc  
Le Rouget  
en f i le t  su r  légumes mar inés   
  
Le  Bar  
pavé en crumble d’épices ,  
ragout  de légumes,  beur re de 
coqui l lages  
  
L 'Agneau  
car ré rôt i  en croute d 'herbes ,  
jus  au cumin et  c i t ron,  f ine 
semoule  
  
Desser t  du jour  
 
 
 
 

 
FERMÉ  

 
Le  bel  amuse-bouche 
  
La  Langous t ine,   
Associat ion pomme ver te  
  
Le  Bar ,  F lambé minu te,  
quelques  agrumes,  pressé de 
légumes anciens  
  
Le  f romage à not re  façon  
  
Chocolat  B lanc,  Ganache,  
crémeux mandar ine  



 

 
Mardi  3  mars  2026  Mercredi  4  mars  2026  Jeudi  5  mars  2026  Vendredi  6  mars  2026  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Poi reaux aux a lgues ,  
v ina igret te  iodée,  Chips  p ied 
de cochon  
  
Agneau de la i t  des  Pyrénées  
Auberg ines-anchois  fumé,         
Sa lade de sa l icorne  
 OU 
Épaule d ’agneau de la i t  
braisée aux épices ,  patate 
douce 
  
Rhubarbe con f i te  à  la  
verveine,  sorbet  c i t ron,  sablé 
au thé matcha  

Poi reaux aux a lgues ,  
v ina igret te  iodée,  Chips  p ied 
de cochon  
  
Agneau de la i t  des  Pyrénées  
Auberg ines -anchois  fumé,         
Sa lade de sa l icorne  
 OU 
Épaule d’agneau de la i t  
braisée aux épices ,  patate 
douce 
  
Rhubarbe con f i te  à  la  
verveine,  sorbet  c i t ron,  sablé 
au thé matcha  

Ass iet te  Nord ique  
  

Mignon de veau  jus te cu i t ,   

crème d ’o ignon  moutardée  

Légumes de printemps et herbes 
fraiches  
  

Dessert du jour 

 
 
 
 

FERME 

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
Chef  F ranck PUTELAS  
La Sa in t -Jacques  
En  carpaccio.  K iwi  e t  c i t ron  
  
Œuf par fa i t ,  top inambours  au 
magret  de canard,  sar ras in  
gr i l lé ,  crème au Parmesan  
  
Cassoulet  de p igeonneaux 
har icots  de Caste lnaudary et  
vent rèche de Thon  
  
Po i re  Wi l l iam rôt i  au  miel  Sablé 
au poivre  

Voyage gourmand :  le  
Por tugal  
La  Sard ine  
gr i l lée à la  por tugaise  
  
Le  Cabi l laud 
rôt i ,  r i sot to  d 'herbes  et  
boui l lon  ver t  
  
La  Vola i l le  
suprême gr i l lé  à  la  por tugaise,  
légumes de sa ison  
  
Desser t  MC  

Menu d’examen 1 

L’Œuf 
Parfait, crème de panais, lard, écume 
de fromage 
 
La Truite 
En pavé, duo d’asperges, coulis 
d’épinard, tuile dentelle parmesan 
 
Les Fromages 
Français affinés et sa sélection de 
pains 
 
La Pomme 
Flambée et ses accompagnements 
Ou 
La Verrine caramel/pop corn 

Le bel  amuse-bouche 
  
La  Langous t ine,   
Associat ion pomme ver te  
  
Le  Bar ,  F lambé minu te,  
quelques  agrumes,  pressé de 
légumes anciens  
  
Le  f romage à not re  façon  
  
Chocolat  B lanc,  Ganache,  
crémeux mandar ine  

  



 
 

Mardi  10  mars  2026  Mercredi  11 mars  2026  Jeudi  12 mars  2026  Vendredi  13  mars  2026  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Crous t i l lant  de qu inoa,  
f romage f ra is  aux herbes ,  
légumes croquants  
* ***  
Oeuf  par fa i t ,  poi reau,  chèvre 
f ra is ,  écume de noix  
****  
“La marée iodée” :  r i sot to  aux 
algues ,  pot imar ron rôt i  au 
miel ,  sauce v in  b lanc  
****  
Brownie  chocolat  
top inambour ,  ganache ivoi re  
vani l le  

Poi reaux aux a lgues ,  
v ina igret te  iodée,  Chips  p ied 
de cochon  
  
Agneau de la i t  des  Pyrénées  
Auberg ines -anchois  fumé,         
Sa lade de sa l icorne  
 OU 
Épaule d ’agneau de la i t  
braisée aux épices ,  patate 
douce 
  
Rhubarbe con f i te  à  la  
verveine,  sorbet  c i t ron,  sablé 
au thé matcha  

Ass iet te  Nord ique  
  

Mignon de veau  jus te cu i t ,   

crème d ’o ignon  moutardée  

Légumes de printemps et herbes 
fraiches  
  

Dessert du jour 

FERME 

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 

Pass ion Café  au fo ie  gras  
  
Ceviche de pet i t s  pois  et  
langous t ine  
  
Éch ine de cochon  Kin toa,  
asperges  ver tes ,  o ignons  
v io lets ,  g renai l les  
  
Le  Chocolat  

Voyage gourmand :  le  
Mexique  
Le Ceviche  
 mar iné au c i t ron ver t ,  
guacamole  
  
La  Crevet te  
en r i sot to ,  jus  mousseux de 
moule et  gambas  
  
La  P in tade  
suprême farc i  sous  la  peau,  
légumes gr i l lés  et  jus  de 
vola i l le  
  
Desser t   du jour  
 
 

L’Œuf 
Saumon fumé, écume de citron 
 
La Veau 
En quasi, caviar d’aubergine, tomate 
et ail confits, jus de veau 
 
Les Fromages 
Français affinés et sa sélection de 
pains 
 
La Pomme 
Flambée et ses accompagnements 
Ou 
La Pana Cot ta  et  son coul i s  

Le bel  amuse-bouche 
  
La  Gambas & La Sa in t  Jacques   
f lambées  au  whisky,  r i sot to  
d’a lgues   
  
La  Lot te  à l ’andoui l le ,  sauce 
amér icaine  
  
Le  f romage à not re  façon  
  
Les  Agrumes,  Cheese-cake 
aux agrumes  



 

Mardi  17  mars  2026  Mercredi  18 mars   2026  Jeudi  19 mars  2026  Vendredi  20  mars  2026  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Poi reaux aux a lgues ,  
v ina igret te  iodée,  Chips  p ied 
de cochon  
  
Agneau de la i t  des  Pyrénées  
Auberg ines-anchois  fumé,         
Sa lade de sa l icorne  
 OU 
Épaule d ’agneau de la i t  
braisée aux épices ,  patate 
douce 
  
Rhubarbe con f i te  à  la  
verveine,  sorbet  c i t ron,  sablé 
au thé matcha  

Œuf par fa i t ,  décl ina ison de 
céler i  e t  ravio le de  légumes  
 * **  
P iqu i l los  fa rc is  au  ch ip i rons ,  
crous t i l lant  d 'épinards ,  
champignons  et  jus  de 
crus tacés  
Ou 
R isot to  aux légumes  de sa ison,  
gambas sautées ,  boui l lon  
saf rané 
***  
Tar te  f ine aux pommes,  g lace 
vani l le ,  sauce caramel    
 

 
 
 
 
 
FERME  

 
 
 
 
 
FERME  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
Chou b lanc,  orange et  
noiset tes  gr i l lées  
  
Pou lpe  f lambé au whisky,  
couscous  végéta l  
  
Épaule d 'agneau conf i te  
  
Abr icot ,  thym, c i t ron  

Voyage gourmand :  le  Canada  
Le Pot imar ron  
En ravio le et  o ignon ,  
consommé bet terave  
 
Le  Saumon  
mi  cu i t  au  qu inoa crous t i l lant ,  
sauce au s i rop d’érable  
 
Le  Cai l le   
en deux cu issons ,  pet i t  
légumes,  sauce Pou t ine  
 
Le S i rop d’érable  
Pancake souf f lé ,  g lace et  f ru i t s  
f lambés  
 

 
 

L’Œuf 
Meurette, champignon, lard, oignon 
 
La Canette 
En filet, sauce aigre-douce, duo 
d’asperges 
 
Les Fromages 
Français affinés et sa sélection de 
pains 
 
La Pomme 
Flambée et ses accompagnements 
ou 
Le F inger  p is tache/agrumes  

Le bel  amuse-bouche 
  
La  Gambas & La Sa in t  Jacques   
f lambées  au  whisky,  r i sot to  
d’a lgues   
  
La  Lot te  à l ’andoui l le ,  sauce 
amér icaine  
  
Le  f romage à not re  façon  
  
Les  Agrumes,  Cheese-cake 
aux agrumes  



Mardi  24  mars  2026  Mercredi  25 mars  2026  Jeudi  26 mars  2026  Vendredi  27  mars  2026  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule  3 plats :  18.00 €  
Œuf par fa i t ,  décl ina ison de 
céler i  e t  ravio le de  légumes  
 * **  
P iqu i l los  fa rc is  au  ch ip i rons ,  
crous t i l lant  d 'épinards ,  
champignons  et  jus  de 
crus tacés  
Ou 
R isot to  aux légumes  de sa ison,  
gambas sautées ,  boui l lon  
saf rané 
***  
Tar te  f ine aux pommes,  g lace 
vani l le ,  sauce caramel    

Poi reaux aux a lgues ,  
v ina igret te  iodée,  Chips  p ied 
de cochon  
  
Agneau de la i t  des  Pyrénées  
Auberg ines -anchois  fumé,         
Sa lade de sa l icorne  
 OU 
Épaule d ’agneau de la i t  
braisée aux épices ,  patate 
douce 
  
Rhubarbe con f i te  à  la  
verveine,  sorbet  c i t ron,  sablé 
au thé matcha  

Déjeuner  découver te  MENU "ASIAT IQUE"  
Salade As iat ique  
  
Cabi l laud au wasab i  et  
pommes de ter re  en  
mi l le feu i l le  et  la rd  
  
Vacher in  thé  matcha  
 

D Î N E R 

                          Menu à 30.00 € hors boissons                                   Menu à 75.00 € tout compris Menu à 45.00€ hors boissons 
Œuf mollet croustillant, émulsion 
Bourguignonne, pickles de légumes, 
éclats de champignons sauvage 
 
Magret  de canard  laqué à 
l 'o range sanguine ,  légumes 
pr imeur  
Ou 
Pavé de cabi l laud  e t  aromates  
en papi l lo te,  ju l ienne de 
légumes,  beur re  b lanc et  
c i t ron con f i t  
 
Sé lect ion de f romages  af f inés  
 
 
Ver r ine Foret  Noi re  revis i tée  

Histoire de chef : Hélène DARROZE 
 
Carpaccio de Bar de ligne mariné au 
citron et huile d’olive, croustillant de 
champignon tuile de jambon  
Kintoa, herbes folles. 
 
Filet de rouget à l’unilatérale, sauce 
anisée accompagné de pois chiche, 
chorizo et pimientos 
 
Pavé de Bœuf grillé sauce aux poivres, 
asperges croquantes, émulsion de 
patate douce et pommes  
gaufrettes. 

Desser t  du jour  

Les  grands  accords  de l ’EHB  
T ru i te  fumée en  gravlax ,  
caviar  d ’Aqui ta ine ,  cédrat   
AOP Champagne Laher tes  F rè res  

B lanc  de  No i r s  Nature  
   

Turbot  et  hu î t re ,  purée de 
panais ,  tu i le  aux a lgues   
Chab l i s  1e r  c ru  Domaine  Pa t tes  
Loup  «  Beauregard  »  2018  
  
Carré d ’agneau en  croute 
d’herbes ,  légumes p r in tan ier ,  
ra  e du Touquet   
AOP Chateauneuf -du-Pape 
Domaine  P ie r re  André 2022    
 Tar te le t te  à  la  rhubarbe,  
crème à  la  mascarpone et  
vani l le  AOP Gai l lac  doux 
Domaine  des  V igna l s  «  Herbes  
Fo l les  »  2023  

Carpaccio de Saint-Jacques et ail 
noir, tartare de bœuf séché, gel d'œuf 
de poule, tian de légume dans une 
tarte 
 
Les Asperges,  
Les premières de la saison, sobressada 
de chorizo, espuma Txangurro, sauce 
Ttoro. 
 
Le Turbot, 
Beurre clarifié, sabayon yuzu 


Le Pigeon,  
Comme un Pithiviers, sauce au vin 
jaune, jus corsé. 
 
Plateau de fromages affinés 
 
La Rhubarbe, En trois façons, sorbets 
aux herbes. 



Mardi  31  mars  2026  Mercredi  1avr i l  2026  Jeudi  2  avr i l  2026  Vendredi  3  avr i l  2026  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
FERMÉ 

FERMÉ FERMÉ 

Velouté  de chou- f leur ,  
crous t i l lant  d ’andou i l le  de 
Guéméné,  b l in i s  de  Sar raz in  au 
Merzer  et  œufs  de saumon  
  
L ieu jaune rôt i  à  la  f leur  de 
se l ,  tonner re de Bres t  
(crous t i l lant  d ’o ignon au 
boudin  noi r ) ,  beur re  nanta is  au 
c idre,  f r icassée nanta ise aux 
légumes de pr in temps   
  
 «  Phare »  breton,  caramel  
beur re sa lé,  f r i tes  de golden  à 
la  f lamme, Bre izh  touch de 
sar ras in  souf f lé  

D Î N E R 

                          Menu à 30.00 € hors boissons                                   Menu à 75.00 € tour compris  
Assiette de tapas 
 
Duo de gambas et langoustines 
marinées, risotto au chorizo, chips de 
jambon 
Ou 
Bavette aux échalotes caramélisées, 
tulipe de pommes noisette 
 
Sélection de fromages affinés 
Ou 
Profiteroles chocolat maison 

Histoire de chef : Alain DUCASSE 
 
Escalope de foie gras grillée en salade 
éclat de noix torréfiées, chutney de 
pommes oignons et raisins 
 
Filet de st pierre salpicon de crevettes 
et encornets, sauté minute de légumes 
de saison?Beurre blanc citronné 
 
Carré d’agneau rôti, jus corsé écrasé 
de pomme de terre aux 
olives,compotée de carottes et 
oignons 
 
Desser t  du jour  

Signature de chef : Mauro Colagreco 

Le Maquereau 
En gravlax, pickles de légumes, huile 
acidulée 
 
L’Asperge  
Verte, poutargues, yaourt, herbes 
aromatiques, écume d’agrume 
 
L’Agneau 
Épaule rôtie, tian de légumes, ail 
confit, artichaut au thym, céleri boule, 
jus d’agneau 
 
Décl ina ison autour  de l ’agrume  

FERMÉ 

 


