
Le Coin Des Enfants
Un plat enfant  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 14 +

Steak haché, saucisse ou cabillaud 
Un sirop et une boule de glace

Les Viandes
Le tartare de bœuf   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 25 +

Préparé, non préparé ou poêlé
Magret de canard entier “Maison Andignac”  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 32 +

Supplément foie poêlé  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 8 +

Entrecôte 400 gr  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 32 +

La côte de bœuf 1 .100 kg  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 78 +

Chef de cuisine : Éric Jolibois



“Les Huîtres de Yoan et Chloé”
La Cap Ferret N°4, les six   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 15 +

La Cap Ferret N°4, la douzaine   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 26 +

La Banc d’Arguin N°3, les six  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 19 +

La Banc d’Arguin N°3, la douzaine  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 29 +

Saucisse grillée  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 4 +

Le pâté de campagne du Bouchon au piment d’Espelette  .  .  .  .  13 +

Assiette de fruits de mer  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 32 +

4 huîtres fines “La Cap Ferret N°4” 
1 amande, 60gr de bigorneaux 
6 bulots
3 crevettes roses - 2 palourdes 

Plateau de Fruits de mer pour 1 personne  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 61 +

3 huîtres “La Cap Ferret N°4” 
3 huîtres “La Banc d’Arguin N°3 ”
3 palourdes, 60gr de bigorneaux, 8 bulots, 1 amande,
3 crevettes roses, 2 langoustines et 1 demi-tourteau

Demi-tourteau  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 15 +

Tourteau entier   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 26 +

Bulots mayonnaise   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 17 +

Cassolette de chipirons grillés   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 16 +

Assiette de grosses crevettes calibre 30/40  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 19 +

Langoustines mayonnaise  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 28 +

le bouchon du ferret - 2 rue des palmiers - cap-ferret
05 56 60 67 51 - www.bouchonduferret.fr

Le Banc de
l’Ecailler
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