Ostape,
sle d’Epicure
prunter une petite route ser-
quilonge la Nive pour atteindre
. | convient d'appeler un écrin, au
ar des collines de la Basse-Navarre,
en 2004 et reprise tout récem-
le discret Matthieu Gufflet,
du label Terres de Natures,
e Ostape a Bidarray est une .
exceptionnelle. A mi-chemin
montagne et I'océan, Iétablisse-
 étoiles, composé d’une superbe
me du XVIIE siecle, de 22 suites
arties sur 5 villas, d'une piscine et
pa,a Fouvert ses portes au prin-
dernier en confiant sa table gas-
que au talentueux chef John
d. En salle, un service accueillant
ipagne une clientele épicurienne
aue chercher ce que le Pays basque
e eur 2 offrir dans l'assiette.
par sa cinquantaine de four-
rs «ultra-locaux » et les 45 ha
et de paturages qui entourent
ge, John Argaud a imaginé sa
mme un condensé de talent, de

prend aucun raccourci. « Mon unique
objectif, c'est le gotit.» Ses cuissons &

]a braise et son fumage, «sans excés»,
sont une ode 2 ’Espagne voisine et un
clin d'ceil  Iécobuage qui se pratique
dans la région. Son Menu dégustation
déroule ainsi une succession d’assiettes

1, les jus corsés et un savoureux
«Le produit et pas de chichi !»

tles produits de saison, John ne

ol Saint-Julien fait peau neuve

¢ adresse, autre ambiance, pour cet hétel historique du :

e de Biarritz. Construit en 1895 dans un quartier résidentiel
trés calme) & quelques métres des halles et du front de mer,
blissement 3 étoiles s’est offert une cure de jouvence sous
houlette du groupe Ginto. Si le batiment 2 conservé son style
basque traditionnel (batisse blanche aux volets rouges), les

es intérieurs ont €€ réaménagés pour vous plonger dans un¢
iance mélant authenticité et style contemporain. Des chambres

Ipplémentaires ont été ajoutées (Photel en compte désormais 26)
t été repenseés pour offrir

otalité des espaces communs ont €t Forci
e expérience haut de gamme. Un positionnement ren’ 0 uxp
création d’un appartement de 87 m?, moderne et lumineux,

g i iter de va-
ouvant accueillir jusqu’a cinq personnes. De quol p}'(;fltc kil
inces sur la cote des Basques en ¢ sentant comme & 1a Maisot«
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gourmandes comme autant de ren-
contres gustatives, souvent explosives.
On repense alors 4 sa lotte de petit ba-
teau de St-Jean, sur un lit de tapenade
dolives vertes agrémentée de langues
doursins de Galice et sa bisque. Un
véritable shot d’iode ! Ou encore & son
pigeon du Mont-Royal fumé, condi-
ment cacahuétes de Soustons, mous-
seline de navets et son jus rafraichi au
vieux xéres. «Je suis en train de revi-
siter la tortilla. Jela travaille soufflée
au feu de bois, avec des blancs montes,
une sauce huitre maison et un jambon
de thon que jaimerais recowvrir dun
jardin daromatiques du jardin.» Bref,
la promesse d'une cuisine vibrante et
créative, qui laisse augurer a ce chefun
avenir brillant détoiles.
ostape.com
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