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LES FRÈRES IBARBOURE : LA TABLE 
COMME PROLONGEMENT  

Dans leur maison familiale de Bidart, Xabi et Patrice Ibarboure font du jardin  
le fil conducteur de leur table. Les herbes, les fleurs, les agrumes, les céramiques sur 

mesure, les pièces d’artistes et l’artisanat local y dessinent une hospitalité  
profondément ancrée dans le territoire basque.

 Par/by Sophie Komaroff

LES FRÈRES IBARBOURE: THE DINING 
TABLE AS AN EXTENSION  

At the family-run establishment in Bidart, Xabi and Patrice Ibarboure have made 
the garden into an extension of the dining table to create a hospitality deeply rooted 

in its Basque territory through herbs, flowers, citrus fruits, customised ceramics, 
artist-created pieces, and local craftsmanship. 

DU JARDIN

OF THE GARDEN
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T he experience of Les Frères Ibarboure begins the moment you 
approach the place. The restaurant and hotel are located in the 
heart of grounds covering 2 hectares that include a garden, ci-

trus fruit greenhouse, kitchen garden, large trees, and views across the 
Basque countryside. Naturally, the plant-forward aspect permeates the 
house and the kitchen, its influence reaching all the way to the tableware 
choices. Xabi Ibarboure is in the kitchen and Patrice Ibarboure (photo 1) 
handles the patisserie, serving up a gastronomic offering that is strong 
on herbs, flowers and citrus - the family garden acting as the structure 
for it all. Every morning Xabi Ibarboure visits the garden to gather wild 
flowers, herbs and plants that he takes to the kitchen and then to the 
dining table.
The plant-focussed identity of the places finds an echo in the cus-
tomised creations of the ceramic artist María Urroz (Emo Créations), 
who practises her craft in the Baztan valley in the Navarre area. “María 
Urroz always says that the plates she makes are frames for master-
pieces, points out Soline Ibarboure. Conversely, Xabi says that the fact 
of working with her is a source of inspiration for the cooking.” The res-
taurant gave the artist a free hand on the design of presentation plates:  
noting the way in which the restaurant, especially the rotunda, looks out 
towards the garden, María Urroz designed plates inspired by leaves of 
hydrangea, arum lily, and nasturtium plants as a way of bringing plants 
to the centre stage of the experience (photo 2). While some pieces 
certainly evoke the flowers gathered from the garden, of course, others 
recall the tonalities of the beach at Bidart (photo 3).    
There is certainly great latitude around the selection of materials, but the 
focus on the table’s harmony is unwavering – the tablecloth being an 
embodiment of that. At Les Frères Ibarboure the comfort factor of white 
cotton and linen tablecloths are there – but without the drop (photo 4). 
The tablecloths here are custom-made in Italy and are stretched out to 
fit the round and triangular shaped tables. 
Another powerful marker is the Basque cross revisited by Gogara, 
following an encounter at the exhibition held by an artists’ collective 
on the premises. The sculpture instantly found itself a spot. Steel 
was chosen as a way of generating a dialogue with ceramic as well 
as with the delicacy of the glassware and the ‘historic’ character of 
the place’s silverware that has been in use since the 1980s – and it 
cohabitates with imaginative flatware as well as more specialist for-
mats appropriate to the many small food containers. The piece acts 
as a powerful symbol – the Basque cross is known as the Lauburu, 
which translates as ‘four heads’, and actually the place is currently 
kept going by four associates (Xabi, Patrice, Soline and Laëtitia Ibar-
boure) as was the case previously with the Chefs’ parents. Les Frères 
Ibarboure has, together with Gogara, rolled out the Basque cross in 
the form of a stainless steel tray for serving mini pastries, and it fits 

C hez Les Frères Ibarboure, l’expérience débute dès l’approche 
de la maison. Le restaurant et l’hôtel se trouvent en effet au 
cœur d’un parc de 2 ha, entre jardin, serre aux agrumes, po-

tager, grands arbres et perspectives sur le paysage basque. Cette pré-
sence végétale rythme naturellement la maison et la cuisine, et influence 
jusqu’aux choix d’arts de la table. Xabi Ibarboure, en cuisine, et Patrice 
Ibarboure (photo 1), en pâtisserie, proposent une gastronomie tournée 
vers les herbes, les fleurs et les agrumes, avec le jardin familial pour 
matrice. Xabi Ibarboure y cueille chaque matin les fleurs sauvages, les 
aromates et les végétaux qui rejoignent la cuisine ainsi que les tables.
Cette identité végétale trouve un écho dans le travail sur-mesure mené 
avec la céramiste María Urroz (Emo Créations), installée dans la vallée 
du Baztan en Navarre. « María Urroz dit toujours que les assiettes qu’elle 
réalise sont un cadre pour une œuvre d’art, souligne Soline Ibarboure. 
A l’inverse, Xabi dit que le fait de travailler avec elle est une source 
d’inspiration pour sa cuisine. » Pour les assiettes de présentation, la 
maison lui a laissé carte blanche. Remarquant combien le restaurant, 
et sa rotonde en, étaient tournés vers le jardin, María Urroz a imaginé 
des assiettes inspirées de feuilles d’hortensia, d’arum ou de capucine 
pour installer le végétal au centre de l’expérience (photo 2). Si certaines 
pièces évoquent les fleurs cueillies au jardin, d’autres rappellent les 
tonalités de la plage de Bidart (photo 3).
Si une grande liberté dans le choix des matériaux prévaut, l’attention 
portée à à l’équilibre de la table est constante. Les nappes traduisent 
cette recherche. Les Frères Ibarboure ont conservé le confort de la 
nappe blanche en coton et lin mais en ont supprimé le tomber (photo 4).  
Réalisées sur mesure en Italie, les nappes sont tendues, adaptées aux 
formes des tables rondes et triangulaires. 
Autre marqueur fort, la croix basque revisitée par Gogara, rencontré 
lors de l’exposition d’un collectif d’artistes au sein de l’établissement. 
La sculpture a immédiatement trouvé sa place au sein de la maison. Le 
choix de l’acier s’est imposé pour dialoguer avec la céramique, la finesse 
de la verrerie, et le caractère “historique” de l’argenterie de la maison uti-
lisée depuis les années 1980 et qui cohabite avec des couverts fantaisie 
ou des formats plus spécifiques adaptés à la multiplication des petits 
contenants. Cette œuvre est un symbole fort : la croix basque, nommée 
Lauburu, signifie « quatre têtes ». Or l’établissement est aujourd’hui porté 
par quatre associés (Xabi, Patrice, Soline et Laëtitia Ibarboure) comme 
elle l’était précédemment par les parents des chefs. Avec Gogara, Les 
Frères Ibarboure ont décliné cette croix en plateau en acier inoxydable 
pour le service des mignardises, venant s’intercaler avec celle en acier 
pour former une grande sculpture de table (photo 5).
« Les choix se font à l’intuition, mais sont toujours discutés collective-
ment, en cohérence avec les contraintes de manipulation et de stoc-
kage », souligne Soline Ibarboure. Xabi Ibarboure donne l’impulsion aux 
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assiettes destinées au dressage culinaire tandis que Soline intervient da-
vantage sur les pièces de présentation et l’harmonie de table (photo 6).
Le confort fait l’objet de la même attention. Les chaises, fabriquées 
par la marque basque Alki, ont été longuement testées. « Les clients 
passant plus de deux heures à table, la posture et l’assise sont des 
critères décisifs. Les tables sont quant à elles en forme de triangle de 
Reuleaux, offrant aux convives de l’aisance mais sur une surface plus 
réduite qu’une table ronde et leur permettant de converser facilement », 
précise Soline Ibarboure.
Autour de cette exigence, le restaurant travaille avec de multiples mai-
sons, marques et artisans. Signé Les Couteliers Basques, le couteau à 
steak (modèle Taldea) a été choisi en bois de pistachier, pour sa douceur 
et sa dimension olfactive. La panière à pain prend la forme d’une roue 
à aubes en chêne, réalisée par les élèves des Compagnons du Tour de 
France d’Anglet (photo 7). Pour les pièces de service satellites de l’as-
siette, la maison travaille également avec Pordamsa et Concept CHR, et 
mène actuellement un travail avec Villeroy & Boch pour le renouvellement 
de son service à café. La verrerie se partage entre Lehmann et Spiege-
lau, avec une attention portée à la finesse du verre, à l’équilibre en main 
et à la capacité du contenant à valoriser le vin. Les carafes obéissent 
à la même logique. La proposition d’accords sans alcool (photo 8), 
lancée fin 2025, a également enrichit la réflexion sur les contenants. 
Ces boissons (infusions et mélanges à base de productions du jardin) 
font de la transparence leur alliée. Une infusion de citron bergamote de 
la serre, feuilles de citron bergamote et thym citron du jardin peut être 
présentée dans une théière transparente, accompagnée sur un plateau 
des éléments qui la composent. Apporté en carafe, l’amazake, boisson 
à base de riz fermenté, est servi dans un verre tulipe à digestif. Si ces ac-
cords sans alcool constituent une réponse au recul de la consommation 
d’alcool, ils ouvrent également un terrain de création entre Alice Abgrall, 
sommelière de l’établissement, et Xabi et Soline Ibarboure, introduisant 
à table un « échantillon de jardin ». Le contenant devient alors un outil 
pédagogique autant que de service.
Les arts de la table donnent ici une lecture sensible de la maison. Et 
lorsque revient, sous une forme ou une autre, le txangurro d’aita (photo 9),  
clin d’œil au plat travaillé depuis 1983 par le père de Xabi et Patrice 
Ibarboure, la continuité se révèle : une table de famille, en mouvement, 
où chaque objet contribue à l’expérience.  

into the steel one to form a larger-scale table sculpture (photo 5).  
“We use our intuition to make the choices but everything is discussed 
jointly taking into account storage and handling restrictions,” points out 
Soline Ibarboure. Xabi Ibarboure is the impetus behind the plates to be 
used for culinary presentations, and Soline plays a more prominent role 
in presentation pieces and overall table consistency (photo 6).
A similar focus is given to comfort: the chairs, made by the Basque 
brand Alki, have been extensively tested. “Customers spend more than 
two hours at the dining table. Posture and seating are decisive crite-
ria. The tables themselves are shaped like a curved triangle, delivering 
comfort to guests but on a reduced surface area compared to a round 
table, making it easier to have conversations,” explains Soline Ibarboure.
The restaurant works with a lot of craft practitioners, brands and firms 
to deliver on comfort. The steak knives (the Taldea model) are made 
by Les Couteliers Basques, and pistachio wood is selected for its sof-
tness and olfactory dimension. The bread basket takes the form of an 
oak water wheel and was made by ‘Compagnons du Tour de France’ 
journeying apprentices from the Anglet area. The restaurant works with 
Pordamsa and Concept CHR for its serving pieces around the dining 
plate, and the business is currently in talks with Villery & Boch on re-
newing its coffee service set. Glassware is supplied both by Lehmann 
and by Spiegelau with careful attention to the delicacy of the glass, the 
feel in the hand, and glass’s capacity to bring out the best of the wine – 
while carafes are chosen with the same mindset. Non-alcoholic pairing 
suggestions (photo 8) launched in late 2025 have also enriched the 
thinking around containers – those drinks (infusions and blends based 
on what is taken from the garden) make much of transparency, and so 
a see-through teapot is used to serve an infusion of bergamot citrus 
from the greenhouse blended with bergamot citrus leaves and lemon 
thyme from the garden, presented on a tray together with the elements 
that comprise the infusion. Amazake, a drink based on fermented rice 
and brought to the table in a carafe, is served in a tulip-shaped digestif 
glass. Such non-alcoholic drinks are clearly a response to the drop 
in alcohol consumption, and they also serve as a creative terrain for 
both the sommelier at the restaurant Alice Abgrall and Xabi and Soline 
Ibarboure, who bring a ‘bit of the garden’ to the table, the container 
becoming as much of a learning tool as the service itself. 
Here, tableware provides a thoughtful reading of the place itself. The 
txangurro d’aita dish (photo 9) is on the menu in one form or another 
in a nod to the dish that has been iterated since 1983 by the father of 
Xabi and Patrice Ibarboure, thus showcasing a sense of continuity: an 
evolving family-orientated cuisine where every object contributes to the 
dining experience. 
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