
LA TRUITE D’ISPÉGUY
À LA VAPEUR DE VERVEINE, 

RISOTTO DE LÉGUMES NOUVEAUX ET FENOUIL 
27€

LE MERLU 
PAVÉ DORÉ SUR SA PEAU, 

POMMES DE TERRE NOUVELLES RÔTIES, 
LARD CROUSTILLANT ET PIMENT DOUX

37€

LE RIS DE VEAU
VOL AU VENT AMATXI, 

POUSSES D’ÉPINARD AU LARD PAYSAN
43€

LE POULET
MARINÉ GINGEMBRE ET CITRONNELLE, 
WOK DE LÉGUMES SAUTÉS AU BASILIC

34€

LA POITRINE DE PORC
« A LA TXANTXANGORRI », 

LÉGUMES DU PRINTEMPS AU ROMARIN
35€

LA FRÉGOLA SARDA 
- DISPONIBLE EN VERSION VÉGÉTARIEN-

COMME UN RISOTTO, LÉGUMES RÔTIS 
ET GROSSES CREVETTES LAQUÉES

29€

ACCOMPAGNEMENTS
9€

19€ 32€

HUÎTRES MARENNES-OLÉRON
MAISON HERCOURT

PAR 6             PAR 12*

LA BURRATA CRÉMEUSE
POIREAUX VINAIGRETTE 

ET NOISETTES TORRÉFIÉES
23€

LE BAR
TARTARE IODÉ, CRÈME D’AVOCAT

ET PICKLES
24€

L’ASPERGE
RÔTIE AU JEUNE BREBIS, FRISSONS DE 

JAMBON MANEX, POUSSES DE PRINTEMPS
26€

LE PETIT POIS
VELOUTÉ CRÉMEUX, MENTHE ET CITRON VERT,

ÉMULSION VERVEINE
19€

LES CHIPIRONS
À LA PLANCHA, CROUSTILLANT DE RIZ

 ET ÉCLATS DE CHORIZO
22€
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ENTRÉES
LES

SUPPLÉMENT DE 5€ POUR LES PENSIONS
*SUPPLÉMENT DE 10€ POUR LES PENSIONS SUPPLÉMENT DE 10€ POUR LES PENSIONS

������������ � � � � � � ������������
��������������������� �������
����������������������������������
������	��
� ����������������������������

�����������������������	���������
������������������������������������������




LES FROMAGES DU PAYS BASQUE
ASSORTIMENT DE FROMAGES 

ET CONFITURE DE CERISE NOIRE
21€

LE CHOCOLAT
ONCTUOSITÉ AUX FÈVES DE CACAO AMER, 

CROUSTILLANT ET CRÉMEUX ACIDULÉ
19€

LA FRAISE
DÉCLINÉE EN 3 FAÇONS, 

NOTES D’AMANDE ET CRÈME DE BALSAMIQUE
19€

L'ANANAS
RÔTI AU PIMENT D’ESPELETTE, SORBET MARACUJA, 

MERINGUE PARFUMÉE À LA VANILLE
19€

L’IZARRA
EN SOUFFLÉ, 

GLACE À LA VANILLE DE MASAGASCAR
19€

LE SAINT HONORÉ
REVISITÉ PAR LE CHEF, 

CRÈME VANILLE FAÇON MIRAMAR 
À LA FLEUR DE SEL

19€

LES FRUITS FRAIS
SORBET FROMAGE BLANC

17€

LA TRUITE D’ISPÉGUY
À LA VAPEUR DE VERVEINE, 

RISOTTO DE LÉGUMES NOUVEAUX ET FENOUIL 
27€

LE MERLU 
PAVÉ DORÉ SUR SA PEAU, 

POMMES DE TERRE NOUVELLES RÔTIES, 
LARD CROUSTILLANT ET PIMENT DOUX

37€

LE RIS DE VEAU
VOL AU VENT AMATXI, 

POUSSES D’ÉPINARD AU LARD PAYSAN
43€

LE POULET
MARINÉ GINGEMBRE ET CITRONNELLE, 
WOK DE LÉGUMES SAUTÉS AU BASILIC

34€

LA POITRINE DE PORC
« A LA TXANTXANGORRI », 

LÉGUMES DU PRINTEMPS AU ROMARIN
35€

LA FRÉGOLA SARDA 
- DISPONIBLE EN VERSION VÉGÉTARIEN-

COMME UN RISOTTO, LÉGUMES RÔTIS 
ET GROSSES CREVETTES LAQUÉES

29€

ACCOMPAGNEMENTS
9€

HUÎTRES MARENNES-OLÉRON
MAISON HERCOURT

PAR 6             PAR 12*

LA BURRATA CRÉMEUSE
POIREAUX VINAIGRETTE 

ET NOISETTES TORRÉFIÉES
23€

LE BAR
TARTARE IODÉ, CRÈME D’AVOCAT

ET PICKLES
24€

L’ASPERGE
RÔTIE AU JEUNE BREBIS, FRISSONS DE 

JAMBON MANEX, POUSSES DE PRINTEMPS
26€

LE PETIT POIS
VELOUTÉ CRÉMEUX, MENTHE ET CITRON VERT,

ÉMULSION VERVEINE
19€

LES CHIPIRONS
À LA PLANCHA, CROUSTILLANT DE RIZ

 ET ÉCLATS DE CHORIZO
22€
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PLATS
LES

SUPPLÉMENT DE 5€ POUR LES PENSIONS
*SUPPLÉMENT DE 10€ POUR LES PENSIONS SUPPLÉMENT DE 10€ POUR LES PENSIONS SUPPLÉMENT DE 5€ POUR LES PENSIONS
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LES FROMAGES DU PAYS BASQUE
ASSORTIMENT DE FROMAGES 

ET CONFITURE DE CERISE NOIRE
21€

LE CHOCOLAT
ONCTUOSITÉ AUX FÈVES DE CACAO AMER, 

CROUSTILLANT ET CRÉMEUX ACIDULÉ
19€

LA FRAISE
DÉCLINÉE EN 3 FAÇONS, 

NOTES D’AMANDE ET CRÈME DE BALSAMIQUE
19€

L'ANANAS
RÔTI AU PIMENT D’ESPELETTE, SORBET MARACUJA, 

MERINGUE PARFUMÉE À LA VANILLE
19€

L’IZARRA
EN SOUFFLÉ, 

GLACE À LA VANILLE DE MASAGASCAR
19€

LE SAINT HONORÉ
REVISITÉ PAR LE CHEF, 

CRÈME VANILLE FAÇON MIRAMAR 
À LA FLEUR DE SEL

19€

LES FRUITS FRAIS
SORBET FROMAGE BLANC

17€

LA TRUITE D’ISPÉGUY
À LA VAPEUR DE VERVEINE, 

RISOTTO DE LÉGUMES NOUVEAUX ET FENOUIL 
27€

LE MERLU 
PAVÉ DORÉ SUR SA PEAU, 

POMMES DE TERRE NOUVELLES RÔTIES, 
LARD CROUSTILLANT ET PIMENT DOUX

37€

LE RIS DE VEAU
VOL AU VENT AMATXI, 

POUSSES D’ÉPINARD AU LARD PAYSAN
43€

LE POULET
MARINÉ GINGEMBRE ET CITRONNELLE, 
WOK DE LÉGUMES SAUTÉS AU BASILIC

34€

LA POITRINE DE PORC
« A LA TXANTXANGORRI », 

LÉGUMES DU PRINTEMPS AU ROMARIN
35€

LA FRÉGOLA SARDA 
- DISPONIBLE EN VERSION VÉGÉTARIEN-

COMME UN RISOTTO, LÉGUMES RÔTIS 
ET GROSSES CREVETTES LAQUÉES

29€

ACCOMPAGNEMENTS
9€

DESSERTS
LES

SUPPLÉMENT DE 10€ POUR LES PENSIONS SUPPLÉMENT DE 5€ POUR LES PENSIONS
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