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De nouvelles offres de restauration a 'Hotel du Palais

L'emblématique Hotel du Palais a Biarritz, dévoilé en 2021 pour la saison estivale - rajeuni et embelli aprés
quatre ans de travaux - a rouvert définitivement a l'année le 3 juin dernier.

L'unique Palace de la Céte Atlantique se découvre avec des nouveaux restaurants, sous la houlette de son Chef
des cuisines Aurélien Largeau.

Deux talents a la téte des cartes du Palace, Aurélien Largeau, Chef des Cuisines — auréolé d'une étoile Michelin en février
dernier — et Aleksandre Oliver, Chef Patissier — également récompensé par le guide rouge avec le Prix

« Passion Dessert ». De véritables forces créatives. Entourés de leur brigade respective, ils forment en équipe un duo
plein de fougue, animé par ['énergie et la passion. Tour de table.

L'espace iconique de la Rotonde avec sa vue panoramigue a 180° face a l'océan, dévoile aujourd’hui deux espaces
distincts :

LA ROTONDE - LA TABLE D’AURELIEN LARGEAU, |a gastronomigue. Le chef y propase avec sincérité une cuisine créative,
raffinée et contemporaine, valorisant les produits de la terre et de la mer, issus de leur environnement immédiat. Ici, [a
singularité du Pays Basque est lisible dans chaque assiette. Du menu « Au fil de l'eau », qui permet de découvrir les saveurs
de ['Atlantique en 8 escales entre poissons, coquillages et crustacés, a la « Balade en Nouvelle Aquitaine », fin parcours
enre La Rochelle et Saint-Jean de Luz. Toutes les recettes sont un hommage a ['Océan dans ce qu'il a de plus pur et iodé.
Son plat signature - Le Homard de casier, grillé aux aiguilles de pins, betterave et sauce corail.

Avant de jeter 'ancre, on se damne pour 'un des desserts du chef patissier Aleksandre Oliver : nuage glacé au verjus,
Uincroyable rhub’algue ou la création d'herbes folles. il n’y a plus qu'a choisir.

LA ROTONDE - COTE MAISON, |2 familiale. A cette seconde table de La Rotonde, le Chef Largeau exprime la richesse du
terroir basque et ses spécialités a travers des mets simples et conviviaux. Une cuisine de partage et a partager. Une terrine
d'ailes de raie, une soupe froide de petits pois relevée de marjolaine pour débuter, lincontournable ragout de seiche hérité
de sa grand-meére, filet mignon Ibaiama de chez Oxpi, tout est mis en ceuvre par Aurélien Largeau pour que chaque héte
soit plongé au ceeur de la gastronomie basque. a sa facon. Pour parfaire Uexpérience. on ne peut quitter la table sans
succomber a limmanguable Chou Eugénie d’Aleksandre Oliver, l'un de ses desserts signature qui laisse éclater un subtil
mélange de noisettes torréfiées et de chocolat. Les amateurs de fruits seront quant a eux comblés par le Boudoir aux fraises
sauce glace fondue : ou le Vacherin des Chipiottes a base de framboises, basilic et piguillos.

Et pour se restaurer tout au long de la journée, le SALON, situé entre la réception et la Rotonde, propose une carte est aussi
salée que sucrée : salade César, lobster roll ou tartare de beeuf au couteau. . . et pour le petit creux en milieu d'apres-midi,
on soffre les délicieuses créations patissieres du chef Aleksandre Oliver, accompagnées d'une sélection de thés rares.



Aux beaux jours, deux lieux d'exception s'offrent a la clientele: LE SUNSET, au hord de la piscine. Avec sa vue
epoustouflante sur 'Océan, il est idéal pour déguster un poisson grillé ou une salade. LA TERRASSE pour un rendez-vous
décontracté ou pour un déjeuner sur le pouce, un café au soleil ou un cocktail en fin de journée. Elle est le spot révé pour
contempler le coucher de soleil sur l'océan...

Et de 16h00 a la tombée de la nuit. . .

LE BAR NAPOLEON Ill. un lieu empreint d'histoire. Ce salon reprend les codes du Second Empire avec ses murs « bleu
royal » et ses moulures peintes a la bronzine. Une atmosphere feutrée, presque théatrale qui prend vie autour du chandelier
de £10 kg qui regne en majesté dans cet écrin intimiste et confidentiel. Le lieu idéal pour découvrir un des nombreux
cocktails concoctés par le chef barman. Une terrasse privée est aussi ouverte pour profiter de Uair vivifiant de 'océan.

A propos du Chef des Cuisines, Aurélien Largeau

Dix ans aprés avoir été commis a ['Hatel du Palais auprés de Jean-Marie Gautier, il prend les commandes de ['établissement pour sa
réouverture en 2021. Aprés quelques mois d'exercice, et  seulement 29 ans, il décroche une étoile au Guide Michelin en février 2022
et la note de 16/20 au Gault &Millau. D'origine rochelaise. il fait d"abord ses armes auprés du Chef Coutanceau, friplement étoilé a la
Rochelle, avant d"assister Christophe Hay** a « La Maison d'a Cdté » aa Montlivault, étape déterminante qui le conduira a prendre les
cuisines de la « Table d'a Cdté », second établissement du Chef Hay, a Ardon dans |'Orléanais. Six mois plus tard, il y décroche sa
nremiére étoile avant d'tre consacré en 2019 « Jeune Talent » par le Gault&Millau. Aurélien est désireux de laisser s’exprimer le
terroir hasgue au fil des saisons dans ses assiettes. Il met laccent sur les circuits courts, s'approvisionne auprés des producteurs
[ocaux tout en restant trés attentif a ['engagement éco-responsable de ses partenaires.

A propos du Chef Patissier, Aleksandre Oliver

A'ane de 17 ans, apreés un apprentissage en cuisine a Biarritz a 'Hatel du Palais, Aleksandre se tourne vers le sucré et apprend aux
cotés de son pere, Bruno Oliver, dans le restaurant familial @ Bordeaux ol il trouve son bonheur dans les desserts. A 26 ans, son
expérience au Relais & Chateaux Au Bord du Lac - Yoann Conte**, marque un tournant dans son approche de la patisserie. Il décroche
rapidement le titre de « Jeune Patissier de 'année » par le Gault&Millau, et dans la foulée celui de « Passion Dessert », attribuée par
le Guide Michelin. Il rejoint ensuite le Grand Hdtel de Bordeaux en tant que chef patissier, avant de prendre la téte des cartes sucrées
de ['Hotel du Palais en 2020, aux c6tés d'Aurélien Largeau. La patisserie d'Aleksandre a une identité forte. Chaque dessert exprime un
goiit : celui d'un produit, d"'une émotion, d'un souvenir. Ses créations sont gourmandes, régressives, lisibles, sans arfifices.

A propos de The Unbound Collection by Hyatt

Plues qut ime compilation d'hétels indépendants ef unigues en lewr genve, la margue The Unhound Collection by Hvatt est une sélection véfléchie
dhistoives qui méritent d'étre collectionnées. Qu'il s agisse dune merveille moderne. dun jovau historigie on d'une retraite revitalisante.
chague étahlissement offve des envivonnements et des expériences qui suscitent la véflexion et inspivent les clients a la recherche dun service
de fant wivean mais non standavdisé forsqu'ils vovagent. Pour obteniv la liste complete des hotels de la collection, visitez
wnbhonndeollectionyvatt.com. Suivez @UnboundvHvatt sur Facebook et Instagram: ¢! luginez vos photos avec #Unhoundrtivail.
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