
Mon avis 
qui n’engage que moi 

Le restaurant Urbia Jatatxea se situe à Urdax se situe à l’ouest de la route menant à / venant de 
Dancharia, zone commerciale, entre autres, avec ses multiples ventas. 

Plus exactement : 

- au nord du col 
d’Otxondo, situé sur 
la N 121 B allant/
venant vers/de 
Elizondo et de 
Pampelune 

- au sud d’Ainhoa qui 
est l’un des plus 
beaux villages de 
France 

- à l’est de Sare lui 
aussi l’un des plus 
beaux villages de 
France 

https://www.lspb.fr/en-territoire-de-xareta-urbia-jatetxea-a-urdax/
https://www.guide-du-paysbasque.com/fr/tourisme/decouvrir/sites-touristiques/villes-et-villages/urdax-665/urdax-urdazubi-2820.html
https://www.quefairepaysbasque.com/ventas-au-pays-basque-zone-commerciale-dantxaria-dantxarinea/
https://www.en-pays-basque.fr/territoires-et-destinations/vallee-de-la-nivelle/ainhoa/
https://www.en-pays-basque.fr/territoires-et-destinations/vallee-de-la-nivelle/sare/


Pour s’y rendre : 

- venant d’Elizondo, panneau à gauche (ou plus loin, à gauche toute) et on file vars le centre et l’église 
- venant de Dantxaria, panneau à droite 

Non, je ne vous prend pas pour des débiles. Je sais, avec le GPS, tout va bien mais parfois.…. 

Donc une image : l’image, c’est bien, ça permet de situer le lieu et découvrir le territoire en profondeur 
et ici, on voit bien où c’est non ? Près de l’église. 



Voilà, on y est, au bout de la petite route à 
la première sortie. 

 

 

Hop, on arrive à l’église, on se gare sur 
le parking.

On se retourne et on voit la maison 
à étages, là, en face, après le petit 
pont



 

On se dirige vers le site

C’est bien là, c’est indiqué. 

Hop, on rentre. 



L’environnement est sympa, on va déjeuner en terrasse ?

Ou en salle, à l’intérieur ?



Bah, finalement, ce sera 
à l’extérieur.  

On s’attable et nous sont 
amenés quelques amuse-
bouches et un verre de 
Txacoli. 

On en profite pour jeter 
un coup d’oeil sur la carte 

Entrées : Pieds de cochon et émulsion de 
langoustines (donc terre et mer), Tête de veau à 
la plancha et émulsion de sauce gribiche (c’est 
Chirac qui serait content), Gravelax de truites de 
Banca (haute qualité, recommandé par le chef 
Alain Ducasse), Foie gras de Canard maison et 
marmelade d’orange (le chef, Julien est 
bigourdan, le foie vient de Souprosse, 40250, 
dans les Landes), Carpaccio de gambas sauvages 
et gel de pomme granny smith (et pleins de trucs 
dont tartare de fruits de mer et  caviar 
d’Aquitaine). 

Plats : Ttoro ( la bouillabaisse basque), Poulpe 
mariné (et pleins de trucs dont pistou de Basilic), 
Côte de boeuf pour 2 personnes (du vrai boeuf, 
pas de la vache), épaule d’agneau de 10 heures 
pour 2 personnes, Lièvre et foie gras de canard, 
Escalope de veau et truffe du périgord 
accompagné d’un gratin de macaronis aux 
champignons.. 

PLUS les suggestions du jour : ce sera notre choix 

Bon, le chef n’est pas un débutant, il a officié 
chez de grands noms de la cuisine française dont 
Pierre Gagnaire, Ducasse au Plaza et il fut sous-
chef au Georges V. Bats. 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Txakoli_(DO)


Les prix affichés peuvent apparaître élevés mais, en 
fait, ils sont équivalents à ceux d’une brasserie de 
qualité. Par contre, dans l’assiette, ce sera autre 
chose, nous le verrons. 

Bon, les desserts, c’est pas mon truc mais il y a du 
fromage de Brebis, des Profiteroles, de l’ananas avec 
sorbet et crémeux coco, de la Terrine de crêpes 
suzettes avec grand marnier, des glaces etc…. 

Du vin, il y a : de la qualité et de la variété à prix 
variables. 

Les vins de Ribera del Duero font partie de mes 
préférés avec le Faugère.  

Nous avons choisi un Tarsus de 2019. 



Bon, l’ami Ramuntxo n’ayant pu venir, c’est avec son cousin Jean Paul 
que je déjeunerai. 
 
Julien nous attendait. 

 
 
 

On a choisi les 
suggestions 

Dia, Julien, je vois des trucs là, sur la gauche et au fond….du Buey ?



Entrées 

Pour Jean Paul : St Jacques, risotto Bomba (riz de Navarre), sauce poulette à la truffe du Périgord 

Pour moi : Chipiron Tubo de 1 Kg (provenance = St Jean de luz) confit à la graisse de canard, grillé au 
barbecue, laqué à la Thai et la sauce (recette secrète) qui l’accompagne 

Résultats :  

😍 😍 😍 😍 😍  

 

Bon, impossible de tout consommer car il y avait 
une suite. Il a donc fallu emporter la moitié du 
Chipiron => pour le lendemain.



Plat : 1 seul plat pour moi, Jean Paul n’avait plus faim. J’ai donc lorgné le morceau de viande que m’a 
présenté Julien : 1 faux filet de viande de Simmental maturée à souhait. 

Bon, ben…..ce fut fait. J’ai dû partager…. 

Conclusion

Une excellente adresse. Les prix peuvent paraître élevés mais eu égard à la qualité et à la quantité, le 
rapport est plutôt excellent. On est dans du gastronomique et ce ne sont pas des échantillons qui sont 
servis : il y a de quoi satisfaire les gourmands, les gourmets et les « gros mangeurs ». 

Réserver : Restaurant Urbia Jatetxea – Salvatore Karrika – 31711 Urdazubi-Urdax, Navarre, Espagne 
Tel :  00 34 948 59 94 82 ou 00 34 948 599 131

Résultat  

😍 😍 😍 😍 😍


