POUR Le pLaISIR

Une certaine idée
de la cuisine francaise
de 12 a 120 euros

par Périco Légasse

Auberges, bistros, brasseries,
restaurants : les cent coups de coeur
de Marianne en 2010
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1u «La Saison» a 27 et 37€,

3 Vigne » 4 47 et 57€. Fermé
imanche soir, le samedi midi
e mercredi. Accueil jusqu'a 21h.

Le conservatoire de
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HOTEL ARRAYA

la tradition familiale

'josé sur la place de Sare,
/ entrelamairie etle fron-
ton, 'hotel Arraya est
une maison de famille qui accueille
=t régale les amoureux du Pays
sasque authentique depuis 1953.
=1 1997, Paul Fagoaga passelerelais
= ses deux fils Jean-Baptiste et
Scbastien.
secondés par leurs épouses Lau-
sence et Lorentxa, les deux garcons
Zecident de perpétuer les charmes

AU PAYS BASQUI,

ON NE BADINE NI AVEC
LE MARCHE NI AVEC

LE PRODUIT, ET ENCORE
MOINS AVEC LA SAISON.

2= ce monument de bien-étre. La
“ormule nest pas usurpée, tant les
“orts consentis par les Fagoaga
sour quelaclientele se sente comme
“nezelle confinentau sans faute. Pas
0 geste de trop ni un détail man-
suant. Tout ici fleure bon la séré-

nité. Mais 'esprit familial ne se
limite pas au sens de I'hospitalité,
car la gourmandise, elle aussi, est a
Ihonneur.Ilsuffitde s’installer dans
lasalle a manger imprégnée de sou-
venirs pour ressentir les plaisirsd’un
passé cultivé avec amour. Les murs
etlesmeubleslibérent desondesras-
surantes aussitot confirmées dans
Passiette. Inutile de cherchericil’ar-
tifice gustatif tant prisé par les intel-
ligentsias qui s’ennuient a table.
Suceurs moléculaires, passez votre
chemin! La cuisine d’Arraya est
encore inspirée par les saveurs de
tante Pauline.

AuPaysbasque, on nebadine niavec
le marché ni avec le produit, et
encore moins avecla saison. Quand
Pautomne est a son zénith, aux der-
nieres lueurs d’octobre, on déguste
icl, préparé dans les regles de l'art,
avec lardons et crottons, le meil-
leur salmis de palombe dela région.
Pour I'heure, le printemps apporte
sonlotdefraicheur et d’aromesfleu-
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Sare (Pyrénées-Atlantiques)

ris. Les spécialités les plus appréciées
sontles petites truites de montagne
poélées au jambon et au vinaigre
d’ail, lesravioles de txangurro (arai-
gnée de mer) au fumet d’étrille etle
méli-mélo de ris d’agneau et de
gambas aux girolles. Pour demeu-
rer dans un registre local, on peut
aussi se régaler avec la salade de
morue aux pommes de terre, la
soupe de morue aux haricotsblancs,
le merlu frit 4 la tomate et aux pi-
ments ou, Pyrénées obligent, le
gigotd’agneauau flan de poivrons.
La touche classique prend ici des
allures de noblesse tant les harmo-
nies et les cuissons sont suivies avec
précision. Nul gourmet ne saurait
conclure ces agapes sans goliter a
Pexemplaire gateau basque a la
confiture de cerise noire de Sébas-
tien Fagoaga.

Cave pleine de beaux flacons a prix
doux et service tout en douceur
animé par Jean-Baptiste Fagoaga. Du
bonheur en barre. Cest dire si cette
maison vaut le voyage, ne serait-ce
que pour se convaincre que, perpé-
tuée avec un peu de coeur et beau-
coup de métier, une tradition bien
vécuereste toujours contemporaine.

Lo conps do ceern

Prtites tonites de
montagne ppeblies au
Jamben et auvinaigne d adl

3¢ HOTEL ARRAYA
64310 Sare

70559 54 20 46
Menu du terroir a 23<€ et gastronomi-
que a 33€. Carte 40/50€. Fermé le
lundi midi, le jeudi midi et le dimanche
soir. Chambres de 84 a 118€. Ouverture
le 28 mars. Accueil jusqu’a 21h.
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