La charcuterie
La blere
Lepain

La volaille

Les fromages

Le fole gras
Le polsson

Les maralehers

La boucherie

Le bewrre
Le Miel
L'hutle d’olive

L'hutle de tournesol

Les tlsanes
Le chocolat

Nos amlis Proaluotews

otelza, Les Aldudes (64)

Bob's Beer, Hasparven (&4)

Ogl Zuhaitza, Ludovic, Osses (64)
Plerre Duplantier, Meraca (64)
Aldabin, ossés (64 )

Les plgeons du Mowt»RogaL (1)

Patxl 0 E’w{awag (64)

Beiat, Saint-jean-de-luz (&4)

Ferm Adour (40)

Dlma i Saint-Jean-de-Luz (64)

Trulte de banka, Golecoechea (64 )

Notre potager en fonction de la saison
Paul Bregeras, Arbonne (64)
L'ovangerie i Anglet (64)

La ferme Darrigade (asperges), Landes (40)
Alex Feldmann, Macaye (64)

AXuria, Cheraute (64)

Belaun, Les Aldudes pore de kintao (64)
Pascal Massonde, Souwraide (64 )

Ferme Esnekiak, Mendionde (64 )

Nos ruches du domaine

La Maja, Mendavia, Navarre Espagnole
Fermee de bordes, Landes (40)

Les petits Naufragés, B’w{awag (64)
My Txoxola, BAYonne (e4)

valrhona
La farine Moulin de sSaint-Pe-De-Leven (64)
Le plment Jakes volsin du chef it SE-Pée-sur-Nivelle (64)
La truffe Alena truffe, Périgord (24) LORE TT I P IA
Le caviar Malson « Sturiay, St-Sulpice-de-Ca meyrac (z2)
L'épleerie Comptolr de Navarve, St-jean-Pled-de-Port (64)

Les ceufs parla, Saint-Martin d’Arvossa (&4)



La carte rRandonnée dawns Les estives

Sélection de fromages affinés 24 €
Premiere balade Marmelade jurangonnaise et cracker

Tourteau de nos cdtes au naturel 26e
Shiso vert, muctlage de carottes fanes
Supplément caviar « Oscidtre » d’Aquitaing 22 euros

Fole gras poché de « Ferm Adour » 39¢
Navets « Kabu » et poulpe & la flanmme
Consommé végétal infusé au sureau du domaine

La gowrmandise apres Leffort selon DPamien

Chocolat de La wmatison « Txokola » de La cabosse & La feve 228
Promenacle cotire Marvelade cltron Meyer
Souvenir d'enfance Lacté tnspiré de La bergerie « Patxi » 19¢€
nfusion au foln, glace au Lait et viz bowba

Dos de morue cult & la nacre 4g8¢€
Avtichauts de wotre potager, bouillon de camus rafraichi aux arétes toastées

Criste-marine de nos cotes , L
Fralse de chez Antton dans sa stmplicité 1€

poche de Ligne de petit bateau e Créme glacée i amande dde « Tudela » perlée o Lhuile de feuille figuier

Kat-Lan, encornets et condiment verveine citron, double sauce

Pour sublimer Le chocolat 12e

Provende {CHMLBYC Verre de Maury 30 ans d’Age Mas Amlel 10 cl

Filet de beeuf « Jersiaise » sge
Pomme nowvelle et salicornes, sauce « Arno Beltza » aux hulitres de chez Hugo Sélections de trots millésimes
Chateau quiraud 1er cru de Sauternes 21 €
Pigeonneau fermlier du « Mont-Royal » 54 €
Previere celtuce et cerise d'ltxassow, jus de rotissage 199¢ 4ol
2008 4 cl
2016 4 cl

Mercl oe blen voulolr commandler Les desserts en déout de repas,



Menu du « Mont-Batgura »

Mewnu servi i Lensemble de La tablée

MM’_J\“

Tourtéau oe wos cbtes au naturel
Shiso vert, mucilage de carottes fanes
Supplément caviar « Oscidtre » d’Aquitaine 22 euros

Fole gras poché de « Ferm’Adour »
Navets « Kabu » et poulpe & la flamme
Consommé végétal tnfusé au sureau du domaine

Dos de morue cult &t Lo nacre
Avtichauts de wotre potager, bouillon de camus rafraichi aux arétes toastées
Crlste-marine de nos cotes

Pigeonneau fermier du « Mont-Royal »
Premiére celtuce et cevise d'ttxassou, jus de vdtissage
ou
Filet de beeuf « Jersiaise »
Pomume nowvelle et salicornes, sauce « Arno Beltza » aux huitres de chez Hugo

Retour ole cuelllette rafralchissante de chez « Alta »

@S(TAP E Cltrow et pols gourmand

(D bu PAYs BASQUE

Choix du dessert & La carte

« L'EAU OSTAPE » est L'ean du Pays Basque. - 118 Eurpos TTC -
Une initintive moderne et écologique, car L'eaw est captée sur La propriété de L'avberge. Accord mets et vins en 5 temps - 58 €
La wicrofiltration assure une purification totale, Accorol mets et ving presti@e~ 103 €
tout en conservant les oligo-éléments Accord mets et création sans aleool - 44 €

et les minéraux. Déjeuner : 12h15 - 13h00

Dingr : 19h15 ~ 21100

L'eaw est produlte « & La demande » i tewpérature Ldéale de dégustation et proposée plate ou pétillante.



Menu « Stgnature »

Menu servi o Lemsenmble de La tablée

MM

Tourteau ole wos cotes au naturel
Shiso vert, muctlage de carottes fanes
caviar « Oscietre » d’Aquitaine

Fole gras poché de « FermAdour »
Navets « Kabu » et poulpe o La flawmume
Consommé végétal tnfusé au sureau du domaine

Traditionnels kokotxas
Jus comume un merlu o Lespagnole relevé au vinatgre de bonite et clboulette

Péche de Ligne de petit bateaw,
Kat-lawn, encornet et condiment vervelne cltron, double sauce

Pigeonmneau fermier du « Mont-Royal »
Premiére celtuce et cevise d'ltxassou, jus de rotissage
Oou
Filet de beeuf « Jersinise »
Porume nowvelle et salicornes, sauce « Arno Beltza » aux hultres de chez Hugo

Retour de cueillette rafraichissante dé chez « Alta »
Citron et pols gourmand

Souvenir d'enfance Lacté lnspiré de La bergerie « Patxl »
Infusion au foin, glace au Latt et viz bowbn

Chocolat de La wmatson « Txokola » d¢ la cabosse & La feve
Marwmelade citron Meyer
ou
Fraise de chez Antton dans sa stmplicité
Créwme glacée o Lamande de « Tudela » perlée & L'hulle de feuille de figuier

- 174 Buros TTC -

Accord mets et Vins en 7 tewps - €7 €
Accord mets et vins exception - 144 €

Déjeuner : 12115 - 1300
Dingr : 19h15 - 20h30

Menu du « Col de qakoeta »

Mewnu servi it L'ensendle de La tablée

M

Tourteau de nos cbtes au naturel
Shiso vert, mucilage e carottes fanes
Supplément caviar « Oscidtre » d’Aquitaine 22 euros

Dos de morue cuit &t La nacre
Avtichauts de notre potager, bouillon de camus rafraichi aux arétes toastées
Criste-marine de nos cotes
ou
Filet de beeuf « Jersiaise »
Porme nouwvelle et salicornes, sauce « Arno Beltza » aux hultres de chez Hugo

Fraise de chez Antton dans sa sbmplicité
Créme glacée o Lamande de « Tudela » perlée o Lhuile de feuille oe figuier

- 59 euros TTC -

Menu servi unlauement Le midt, hors week-end et jours fériés

Toutes nos viandes sont d'origines Frangaises
Taxes et sevvice compris - Prix TTC



