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Ors Le Restaurant

Tramezaigues

RESTAURANT

Un restaurante gastronomico inaugurado en noviembre de 2024, dirigido por Stéphane Lapeyre y Chloé
Francois, que dan prioridad a los productos frescos, locales y a la recoleccion de plantas silvestres.

«Fue al volver de recolectar alrededor de Tramezaigues, hablando con un vecino, cuando oimos hablar por primera
vez de la casa Aspe.

El ayuntamiento queria instalar alli un comercio y nosotros buscdbamos un lugar donde establecernos.

Han pasado cuatro afios y hoy por fin estamos aqui.

Alas puertas del valle de Rioumajou, el lugar estaba hecho para nosotros».

El chef, Stéphane Lapeyre

Tras estudiar restauracion en Lourdes y Tarbes, el chef se formd en diferentes establecimientos de Francia y también
en el extranjero.

A su regreso, asumio el cargo de responsable del Hospice du Rioumajou.

En este lugar unico, decidié transformar la cocina tradicional que se ofrecia en una cocina gastronémica que ha dado
fama a este restaurante en el corazdn de la montafia.

Contact

HTTPS://WWW.ORSLERESTAURANT.COM /

Tel: 05 62 49 12 68
Email: contact@orslerestaurant.com

Abierto al mediodia y por la noche los miércoles, jueves, viernes y sabados
Al mediodia los domingos
Cerrado los lunes y martes


https://www.google.com/search?sca_esv=25dcd6d97260b75a&sxsrf=AE3TifPGwkfXvvYFe5x9vM9IsUzJ-0nHtg:1758355083624&q=restaurant+l%27ors&source=lnms&fbs=AIIjpHx4nJjfGojPVHhEACUHPiMQ_pbg5bWizQs3A_kIenjtcl5m1cuBb92K2q0CMDvBK8EzCOmw7_nopkk8T-EnH0WDh_7wJ3TaKTPTBtw7jrIldI-dE3JJ8j-Xr9AG-S0KQjAp7hXILL85tgrxIcla8iUbbHYBlsGCS6r35N8xB4ZC7ub3prECwcMCfc_QypFRd3JerDS3ATa4a7mC9GLxDfOz41aiag&sa=X&ved=2ahUKEwij4peR7-aPAxUrVKQEHXXPIzYQ0pQJegQIChAB&cshid=1758355273013855&biw=1920&bih=945&dpr=1
mailto:contact@orslerestaurant.com

La Mangeoire Hotel Mercure

Saint Lary Soulan

El restaurante del Hotel Mercure, que ofrece una cocina de montafia arraigada en el territorio, en un
ambiente cuidado.

El restaurante La Mangeoire le ofrece una cocina refinada elaborada con productos frescos y de temporada. Con su
preocupacidn por el desarrollo sostenible, nuestro chef realza los productos locales y emblematicos de la region
procedentes de circuitos cortos. En el corazon de la mayor region gastrondmica de Francia, nuestro chef se reinventa
constantemente para crear platos gourmet con sutiles sabores pirenaicos. Lugar de placeres compartidos, el
restaurante ha sido concebido como un refugio donde es agradable reunirse.

El chef, Clément Boye

Apasionado, creativo y exigente, Clément es un joven chef que ejerce su profesién con gran entusiasmo.

Prueba de ello es que en 2015 obtuvo el titulo de Maitre Restaurateur, el unico titulo otorgado por el Estado francés
en el &mbito de la restauracion. El amor de Clément por su profesion salta a la vista. Sin embargo, al principio, para él
la cocina era un poco... jun gran salto hacia lo desconocido! Su historia es la de un joven que un dia se dijo «¢por qué
no?» y que posteriormente encontroé la profesion que hoy da sentido a su vida. Tras terminar su formacion, Clément
esta dvido de experiencias y se abre a nuevos horizontes. Cada afio, durante ocho afios, cambia de empresa, de
ciudad, de tipo de restaurante... El objetivo: aprender nuevas técnicas, conocer a nuevos chefs, acumular nuevas
experiencias... y crecer!

Contact

HTTPS://WWW.RESTAURANTLAMANGEOIRE.FR/

Tel : 05 62 99 50 00

Abierto todas las noches de la semana



La Pergola T

Saint Lary Soulan
LA PERGOLA

Restaurant - Cuisine de nos vallées

Una cocina generosa que valora los productos frescos y las tradiciones pirenaicas.

El restaurante La Pergola en Saint-Lary-Soulan le da la bienvenida en un lugar auténtico y acogedor donde
podra descubrir una cocina llena de sabores. En un establecimiento modernizado y renovado, este hotel
restaurante lleno de encanto le ofrece unas magnificas vistas a un jardin privado, orientado al sur.

No podra evitar disfrutarlo. Venga a conocer a nuestro equipo de 14 personas a su servicio.

Jean-Marie Mir

Jean-Marie MIR le presenta cada temporada una cocina regional contemporéanea en la que se da prioridad a la
autenticidad y a la revelacion de todos los sabores del producto. Para llevar a cabo esta partitura, se apoya en
la técnica y el talento de su chef.

Contact

HTTPS://WWW.RESTAURANT-LAPERGOLA.FR/

Tel: 05 62 39 40 46
Mail: pergola65@orange.fr

Abierto todos los dias al mediodia y por la noche, excepto los lunes y domingos



La Grange
Saint Lary Soulan

Un restaurante que combina modernidad y autenticidad en sus platos, con un gran protagonismo de los
productores locales.

El restaurante La Grange es un establecimiento tradicional que le da la bienvenida en un ambiente calido y
acogedor. El chef, apasionado de la cocina local, le ofrece una cocina auténtica y sabrosa, elaborada con
productos frescos y locales. La carta, que evoluciona con las estaciones, destaca las especialidades de la region:
foie gras, pato, trucha ahumada, quesos de oveja, acompafados de vinos locales para realzar los sabores.

El restaurante La Grange también es conocido por su menu regional, con platos tipicos de la zona, como la
garbure, la tourtiére o el gateau a la broche.

El chef, Nicolas Aubiban

Tras varios afios en la Escuela de Hosteleria de Toulouse y Souillac, su servicio militar en el Ministerio de
Asuntos Exteriores en Paris y practicas en prestigiosos restaurantes, Nicolas decide volver a sus montafias. Con
solo 23 afios, abrid el restaurante La Grange con la inestimable ayuda de su hermana Marie-Héléne, pero sobre
todo con la de su padre Michel AUBIBAN, que era chef de cocina y un apasionado al que le debe mucho.

El chef le ofrece su cocina segun los afios, las estaciones y la evolucidn de la gastronomia francesa. Una cocina
casera con buenos productos, productores y proveedores locales.

Contact

HTTPS://WWW.RESTAURANT-SAINT-LARY.COM/

Tel: 05 62 40 07 14
Mail: restaurant.lagrangesaintlary@orange.fr

Abierto todos los dias al mediodia y por la noche, excepto los martes y miércoles


tel:0562400714
mailto:restaurant.lagrangesaintlary@orange.fr

Erassens

Sailhan Q’ MAITRE
RESTAURATEUR

Un establecimiento donde se puede disfrutar de una cocina refinada, creativa y respetuosa con los sabores
locales.

Situado en los Pirineos, Erassens ofrece una cocina en armonia con la riqueza gastrondmica del suroeste, entre la tierra,
el mar y la montafia, elaborada con productos frescos de temporada.

El chef, Julien Saltet

De pequerio, pasaba tiempo en Provenza con su abuela materna, que cocinaba a diario para la familia con productos
cuidadosamente seleccionados. Esta antepasada le transmitié una pasion que €l se apresuro a explorar, decidiendo con
conviccion hacer de ella su profesidn con una idea en mente: aprender junto a los mejores, ya fuera en grandes casas o
en restaurantes con estrellas Michelin, para adquirir rigor y técnica.

Asi, realizd su aprendizaje en la mesa gastronomica del Chateau de Lalande, en Dordofia.

Julien trabajd en diferentes establecimientos gastrondmicos con estrellas Michelin, como Briketenia *, L'Atelier de
Gaztelur *, y tradicionales, como La Ferme Ostalapia, antes de pasar un afio maravilloso con el chef Stéphane Poulin en
La Ferme Lizarraga. Alli ocupd el puesto de segundo de cocina. Esta experiencia se inscribe en su trayectoria como una
increible aventura humana llena de ensefianzas, en particular sobre la valorizacion de los productos crudos, locales y,
especialmente, del pescado.

Un saber y unos conocimientos sobre este ultimo manjar que perfecciona en el establecimiento Chez Albert, en Biarritz.

Contact

HTTPS://ERASSENS.FR

Tel: 05 62 40 16 73

Abierto todas las noches los martes, miércoles y jueves
Al mediodia y por la noche los sdbados y domingos
Cerrado los lunes y martes


tel:+33%20(0)5%2062%2040%2016%2073

L’Auberge Du Chateau

Génos

MAITRE
RESTAURATEUR

Un lugar acogedor en el corazon del pueblo, que destaca la gastronomia local en un entorno montafioso.

Ubicado en un antiguo aprisco en Genos-Loudenvielle, L'Auberge du Chateau le da una calida bienvenida para que
disfrute de momentos de relax.

En el restaurante se sirven platos de calidad cada mediodia y cada noche en la mesa de los huéspedes. Todo se

prepara con pasion y siguiendo un método tradicional de coccidn a lefia, para ofrecerle sabores auténticos y
reconfortantes.

La cocina a lefia requiere cierto tiempo para que los ingredientes se cocinen bien.

Contact

HTTPS://WWW.AUBERGEDUCHATEAU.FR/

Tel: 05 62 40 92 02

Abierto todas las noches los miércoles, jueves y viernes
Los sdbados por la noche y los domingos al mediodia
Cerrado los lunes y martes


tel:0562409202

Restaurant Balnéa

Loudenvielle |
‘balnéa
S R
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El centro de balneoterapia también ofrece una restauracion basada en una alimentacion sana, natural y
equilibrada.

Porque no hay bienestar sin placer para el paladar, Balnéa propone a sus huéspedes un concepto de restauracion
basado en una alimentacion sana, natural y equilibrada...

El restaurante, situado en la planta superior, le ofrece una parada gastronémica y saludable, con platos de sabores
delicados y matizados para un almuerzo tranquilo en el corazon del valle del Louron.

Sala climatizada, acceso WIFI gratuito.

FORMULA RESTAURANTE + BALNEA TODO EL ANO:
Con una comida sana y gourmet formula vitalidad + dos horas de acceso a todos los bafios.

Contact

HTTPS://WWW.BALNEA.FR/RESTAURANT/

Tel: 05 62 49 19 26

Abierto todos los dias de la semana al mediodia


tel:0562491926

Copains Hotel Mercure Peyragudes

Loudenvielle

Una mesa acogedora que elabora los productos locales con creatividad.

En el restaurante Copains, el equipo le da la bienvenida desde el amanecer hasta el atardecer. Bajo la batuta del chef
y su equipo, disfrutard de una cocina gourmet, creativa y sabrosa, que preparan con pasion.

El apasionado chef le prepara deliciosos platos caseros elaborados con productos frescos y de temporada. Desayuno,
almuerzo, merienda y cena: tendrd donde elegir para deleitar su paladar, sin olvidar los deliciosos cdcteles que se
sirven en el bar a la hora del aperitivo. Una vez terminada la comida, puede esquiar en las pistas, hacer senderismo
por los Pirineos o continuar su momento de relajacién en la zona de descanso del hotel.

Contact

HTTPS://MERCUREPEYRAGUDES.FR/COPAINS-RESTAURANT/

Tel: 05 36 30 30 30
Mail: hb803@accor.com

Abierto todos los dias de la semana por la noche


tel:0536303030
mailto:hb803@accor.com

La Petite Plage

Loudenvielle

Una cocina veraniega y gourmet a orillas del lago, perfecta para saborear las especialidades locales en un
entorno unico.

La Petite Plage de Loudenvielle es su rincén escondido en el corazén del valle del Louron, a orillas del lago de Génos-
Loudenvielle, entre aguas turquesas y montafias, un lugar céntrico y auténtico punto de encuentro para turistas de
paso, lugarefios, grupos y profesionales en busca de un cambio de aires.

LA PETITE PLAGE ofrece su restaurante cubierto y sombreado y sus espacios exteriores con terrazas durante todo el
verano.

Cocina rédpida, deliciosas parrilladas ahumadas, productos locales y de temporada.

Una decoracion refinada bajo un cielo de flores fucsias y un ambiente mediterrdneo le esperan para compartir
momentos inolvidables.

Retransmision de los principales eventos deportivos y veladas tematicas con DJ set Club por la noche .

«Hemos pensado a lo grande para que disfrutes de un verano lleno de bienestar y momentos festivos en familia».

Contact

HTTPS://LAPETITEPLAGE.SQUARESPACE.COM/

Tel: 06 45 48 23 75
Mail: bonjour@lapetiteplage.fr

Abierto todos los dias por la noche durante la temporada de verano


mailto:bonjour@lapetiteplage.fr?subject=Infos%20%E2%80%94%20La%20Petite%20Plage%20Loudenvielle

Auberge des Aryelets

Aulon
#
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@ AUBERGE DES ARYELETS

Cosgires dee page yoilfies:

Una cocina instintiva a lo largo de las cuatro estaciones, moderna y tradicional a la vez.

En Neugx, es fundamental trabajar directamente con los productores locales y destacar su saber hacer. Cerdos Noir
de Bigorre, corderos de los Pirineos, truchas del lago de 00, quesos de los Pirineos, aves negras de Astarac Bigorre,
pescado francés...

Frédérique y Julien Bergua

Frédérique es originaria de la Isla de la Reunion y Julien, del valle de Aure.

Tras numerosos viajes y enriquecidos por sus diferentes experiencias, en 2018 se instalaron en Aulon.

Su placer: hacerte pasar un rato agradable, acogedor y auténtico con los colores y sabores del valle de Aure, jdurante
todo el afio!

Contact

HTTPS://WWW.AUBERGEDESARYELETS.COM/

Tel: 05 62 98 23 50
Mail: lerelaisdesaryelets@yahoo.com

Abierto al mediodia y por la noche los miércoles, jueves, viernes, sdbados y domingos
Cerrado los lunes y martes


tel:0562982350
mailto:lerelaisdesaryelets@yahoo.com

Au P’tit Aurois

Arreau

Una tienda de comestibles que valora los productos locales (quesos, panes, vinos, cervezas...) y difunde el saber
hacer de los Altos Pirineos a través de un enfoque de proximidad y circuitos cortos.

«Es un proyecto que nacio hace cinco afios. Ante las dificultades econémicas que atraviesan los actores del mundo
agricola para vivir de su trabajo, queria encontrar la manera de ayudarles a dar a conocer sus productos al mayor
numero de personas posible», explica Damien Campassens, que trabajé durante quince afios en la gran distribucidn.

Frutas, verduras, embutidos, conservas de carne y verduras, garbures, pasteles al espeto, quesos frescos y artesanales,
mantequillas, infusiones, yogures, sorbetes, mermeladas, mieles, vinos o incluso cervezas artesanales... Su comercio
ofrece en circuito corto lo mejor que se produce al pie de los Pirineos.

«Para mi es fundamental saber de donde viene lo que llega al plato de los clientes».

Actualmente colabora con 25 productores y artesanos locales.
«100 % local al servicio de la economia local, ya que todos ellos reciben una remuneracion justa».

La tienda también es punto de venta de pan. «Panes elaborados por Guillaume Latour.
Con su forma de abastecerse, Damien también quiere reducir la huella de carbono del consumo en el medio ambiente.
«Excepto el vino, producido en Madiran, todo lo que se ofrece en la tienda ha recorrido menos de 40 kilémetros».

Contact

HTTPS://WWW.INSTAGRAM.COM/AUPTITAUROIS/

Abierto todos los dias



