
Cocktails Sans Alcool
Cocktail du jour

Virgin Spritz

Apple Mojito

15cl

15cl

12cl

8.00

7.00

7.00

Whiskys
Single  malt

Lagavulin 16 ans

Blend

Jameson, Flatnöse

Four Roses, Jameson Black Barrel, Hatozaki

Chivas 18 ans

Whiskys français

Single  malt

Rozelieures bleu ou rouge

Naguelann, Hepp, Couvreur Clearach

Villanova Berbie, Rozelieures noir

Blend

«Bellevoye» rouge ou noir
«Bellevoye» blanc ou bleu

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl
4cl

 

14.00

 

6.00

8.00

14.00

 

 

7.00

9.00

11.00

 

10.00
7.00

Digestif
Cognac Gautier VS

Bas-Armagnac grand assemblage

Chartreuse Verte ou jaune

Rhum Zacapa

Rhum "Connexion": Guatemala, Trinidad, Jamaique

Rhum Don Papa 7 ans, Diplomatico Reserva Exclusiva

Eau de vie poire, mirabelle, framboise

Get27, Menthe pastille, Limoncello

Pineau des Charentes Gautier

4cl 

4cl 

5cl 

4cl 

4cl

4cl 

4cl 

6cl 

4cl

6.50
8.00
8.00

10.00
9.00
9.00
6.50
6.50
6.50

Prix net en euros, services et toutes taxes comprises. L'abus d'alcool est dangereux pour la santé

Apéritif
Ricard, Pastis Breton « Brastis »

Martini blanc ou rouge, Suze, Campari

Porto blanc ou rouge «Ramos Pinto»

Picon

Kir vin blanc, kir breton

Kir pétillant

Kir royal
Nos crèmes Marie Brizard : cassis, pêche, mûre, framboise

Vodka Eor, rhum blanc, gin H2B, Cachaça 

Adjuvant : soda, jus orange, tonic

7.00

4.90

4.90

4.90

4.00

7.50

12.00

4cl

5cl

5cl

7cl

12.5cl

12.5cl

12.5cl

6.50

2.00

5cl

2cl 3.90

Demandez la bière du moment

Bières pressions

Duchesse Anne

Lancelot Pils

Panaché -Monaco

Picon bière

25cl

25cl

25cl

25cl

33cl

33cl

33cl

33cl

50cl

50cl

50cl

50cl

5.50

5.20

5.20

6.30

7.90

7.20

7.20

8.30

4.10

3.90

3.90

4.50

Bières bouteilles morbihannaises
La Flemme, La Fougue, La Fièvre                               

Brasserie de Vannes La Dilettante   

Cidres   
Cidre Artisanal Brut Breton        

 
6.00

 

 

 

2.90

16.00

 
33 cl

 

 

 

12.5cl

75cl

11cl

1.90
3.80
4.10
3.50
10.00

Boissons chaudes   
Expresso, allongé, déca, noisette, macchiato                   
Double expresso, grand crème, chocolat chaud               
Cappuccino, latté, moka                                                  
Thés, tisanes                                                          
Irish Coffee

Eaux - Soft
Plancoët ou Plancoët Fines Bulles                           

Plancoët ou Plancoët Fines Bulles                              

Chateldon       75cl   7.90                            Perrier      33cl  3.90          

Sirop à l’eau   20cl   1.90       Limonade - Diabolo      20cl  2.50          

Sirops Monin : menthe, citron, pêche, kiwi, fraise, framboise

Coca-Cola, Coca-Cola zéro, Fanta, Sprite                

Schweppes Tonic                             

Thés glacés maison du moment    

Jus de fruits Pago Orange, ananas, abricot, tomate   

Jus de fruits à la verse Fraise, pomme, raisins     

4.50

3.90

 

 

 

3.90

3.90

4.90

3.90

 2.50

100cl

50cl

 

 

 

33cl

20cl

33cl

20cl

 20cl

Nouveau à la B.B

Kombucha de la maison "Little Joy"

Gingembre/Hibiscus - Fraise/Romarin - Pamplemousse/hops -

Myrtille/Bergamotte

33cl 5.00

Cocktail du jour 

Américano

Martini rouge, Noilly Prat, Campari, rondelle orange 

Spritz 

Apérol, crémant, rondelle d'orange 

Mojito

Rhum cubain, citron vert, eau pétillante, sucre, menthe fraîche

Gin tonic Gin, Finley

Caïpirihna Cachaça, citron vert, sucre 

Blue Lagoon Vodka, Curacao, jus citron vert
Pina Colada Rhum, jus d’ananas, lait coco

Cocktails avec alcool

15cl

12cl

 

15cl

 

12cl

 

12cl

6cl

12cl
20cl

8.00

8.00

 

8.00

 

12.00

 

8.00

8.00

8.00
10.00

12cl 8.00 Mojito Champagne

Café du moment:
             Le café du Kenya

proposé par la 
               Brûlerie d'Alré 



Bisque de crustacés, rouille et croûtons gratinés 8.90  

Pâté en croûte maison 8.90 

Tartare de thon aux agrumes, cébettes et salade 13.90

Foie gras de canard mi-cuit, chutney de betteraves et oranges sanguines 14.90

Oeuf mollet pané, magret de canard fumé saladine aux saveurs framboise 11.90

Tartelette d'endive à la clémentine corse, poivre de Timut 11.90

Pokebowl d'automne et falafels

XS 9.90   XL 18.80

Nos Entrées

Planche "Apéro Marin"    9.90

3 huîtres n°3, 3 crevettes, 1 verre (12cl) Anjou Dom. Bois Mozé

Planche "Apéro Iodé"    11.90

5 huîtres n°3, 1 verre (12cl) Anjou Dom. Bois Mozé

Planche "Terre-Mer"    17.90

4 crevettes roses, 4 langoustines, 100g bulots et

 fuet de Vic "E-Tapas", fromages affinés "Fromagerie des Halles"

Planche "Veggie"    13.90

1 sarrasinable "Marmite Bretonne", olives gingembre-citron,

poivrons piquillos, Toasts multigraines "Biscuiterie des Vénètes"

Acras de tourteau maison (les 6) 6.90

Falafels maison (les 6) 3.90

Croustillant de curé nantais et piment d'Espelette 5.90

6 palourdes Bretonnes gratinées au beurre d'ail 6.00

Sardines à l'huile d'olive "Groix et Nature" 9.90

Poulpe à l'huile d'olive de "E-Tapas" 19.90

Nos Tapas & Planches

Recette en partenariat avec



Plateaux de l'écailler
Plateau Classique pour 1 pers. 41.90

(6 huîtres du Golfe n°3, 100g langoustines, crevettes roses, bigorneaux, bulots, 1/2 araignée)
 

Plateau Royal pour 1 pers. - Prix selon cours -
(1/2 Homard, 6 huîtres du Golfe n°3, 100g langoustines, crevettes roses, bigorneaux, bulots, 1/2 araignée)

Assiette de l'écailler 
(1/2 araignée, 2 huîtres n°3,  langoustines vivantes 50g, 3 crevettes roses, bigorneaux, bulots) 21.90

Bigorneaux  (la portion de 200g)  
Bulots (la portion de 200g)
Langoustines vivantes (la  portion de 300g)

 9.00
9.50

20.90

Araignée ou tourteau (arrivage), mayonnaise
1/2 Homard breton, mayonnaise 
Crevettes roses (la portion de 200g)

15.90
 - Prix selon cours -

8.00

Tous

 nos fru
its de mer

 sont accompagnés de

 Beurre Bordier

1€ le beurre

supplémentaire

Le Banc de l'écailler
Aussi disponible en vente à emporter, -10% sur votre note

En provenance de nos côtes Selon arrivage/

Conseil du Caviste:
Anjou "Terre de Haut" Dom. Bois Mozé

ou
Muscadet S&M/Lies Goulaine Dom.

Bonnet-Huteau

Huîtres de Séné N°3 
"Jacques Richard" à Séné

les 6 - 10.00   les 9 - 15.00   les 12 - 20.00

Suite à une
augmentation

importante des prix
Tous nos plats
contenant du
Homard sont

Sur réservation 
48h à l'avance



Conseil du Caviste:
Quincy "Marie"

Les Vins d'Emmanuelle

Nos poissons

Retour de pêche grillé, pommes de terre grenailles 15.90 

Risotto de riz rouge aux fruits de mer et noix de Saint Jacques snackées au combawa 24.90  

Choucroute de la mer au beurre blanc et pommes vapeur 19.90 

Brochette de gambas et beurre d’agrumes 19.90  

Filet de daurade royale, mousseline pois chiches, gingembre citronnelle et ses légumes 21.90

Pavé de thon mi-cuit, sauce Teriyaki maison à la betterave, polenta crémeuse au wakamé 22.90

Conseil du Caviste:
Anjou "SoNat" Dom. Bois Mozé

Nos légumes
Tofu laqué, crème de coco et gingembre 16.90

 

Assiette du potager (selon saison) 10.90

Recette en partenariat avec



Conseil du Caviste:
VdF "Ligéris Dolium" Dom. Lambert

Nos fromages

Plateau de fromages affinés par "La Fromagerie des halles" et sélectionnés par nos soins

Les 3 morceaux 7.90          Les 5 morceaux 10.90           Les 7 morceaux 15.90

Comté extra affinage 14 mois - Vache

Pavé Cendré - Chèvre

Timanoix de l'abbaye de Timadeuc- Vache

Cabri de Sologne - Chèvre
Bethmale- Vache

Bleu d'Auvergne- Vache

Camembert de Normandie- Vache

Tous les fromages sont au lait cru

Nos viandes

Le "4 B" classique 18.90

Boeuf haché VBF, curé nantais, compotée d'oignons rouges, buns maison, sauce barbecue maison 

Carré d'agneau en croute de pistache, réduction à l'ail noir et mousseline de petit pois 22.90

Pièce du boucher et os à moelle, béarnaise de homard, frites maison

XS (180g) 18.90     XL (360g) 33.80

Côte de bœuf pour 2 pers (1,2kg) 69.90

Conseil du Caviste:
St Emilion Grand Cru
Château Sanctus



Nos desserts

Crème cassante à la réglisse et vergeoise 7.00  

Tartelette citron meringuée et sésame noir  7.00

Sabayon froid au cidre breton, chocolat blanc et crumble de sarrasin 7.00

Gotchial perdu aux pommes caramélisées, Glace café "Mowempick" 7.00

Baba au rhum aux pralines et crème de chartreuse 7.00 

Carpaccio d'agrumes, crème de bergamotte 7.00

Mi-cuit chocolat «Guanaja 70%», crème glacée double crème "Mowenpick" 7.00
à commander en début de repas

 

Café ou Thé Gourmand 7.90

Irish-Coffee Gourmand (11cl) 12.00

Secret Gourmand Crémant de Loire "Blanc Secret" (11cl) 12.00

Conseil du Caviste:
Rhum arrangé "Orange-Café"

Conseil du Caviste:
Crémant de Loire Dom. Bois Mozé ou
"Champagne du moment"



Découvrez nos différents espaces
- LE RESTAURANT -

De la Loire à l’Océan. Notre équipe vous propose une carte à base de produits frais
et de

saison faisant la part belle aux produits de la mer et aux fabuleux vins de Loire.
 

- L’HÔTEL -
Pour vos séjours professionnels ou lors de vos week-ends et vacances en famille ou

entre amis, le Golfe Hôtel met à votre disposition 53 chambres et studios
parfaitement équipés pour combler toutes vos envies.

 
- LA CAVE -

Et si vous prolongiez le plaisir de la dégustation chez vous ?
Désormais, vous pouvez

acheter votre vin à la cave de la Brasserie, afin de le faire découvrir à vos amis ou
simplement compléter votre cave avec de jolis flacons.

 
- L' EPICERIE-

Retrouver les produits que vous avez aimé à la Brasserie Bleue dans notre épicerie.
N'hésitez pas à partager vos découvertes gustatives.

 
- SÉMINAIRES -

Pour vos réunions, vos incentives, vos congrès, cocktails et séminaires, le Golfe Hôtel
met à votre disposition tout son savoir-faire avec ses 5 salles de réunion équipées

et sa salle de restaurant.



Menu Conleau
Tous les jours: Entrée + Plat + Dessert : 35.90

Tartare de thon aux agrumes, cébettes et salade

5 huitres n°3 de Séné de chez Jacques Richard

Foie gras de canard mi-cuit, chutney d'oranges sanguines et betteraves 

 Risotto de riz rouge aux fruits de mer et noix de Saint Jacques snakées

au combawa

Carré d'agneau en croute de pistache, réduction à l'ail noir et mousseline

de petit pois 

Brochette de Gambas, beurre d'agrumes 

Baba au rhum aux pralines et crème de chartreuse

Gotchial perdu aux pommes caramélisées,
 glace café "Mowenpick"  

Sabayon froid au cidre breton, chocolat blanc et crumble de sarrasin

La formule Entrée + Plat OU Plat + Dessert : 27.90

est proposée uniquement le midi du lundi au vendredi

Menu Brasserie
Tous les jours: Entrée + Plat + Dessert : 26.90

Entrée du jour*

Bisque de crustacés, rouille et croutons gratinés

Pâté en croute maison

Assiette de l'écailler (crevettes, bulots, bigorneaux)

Plat du jour *

Filet de Dorade royale, mousseline pois chiches, gingembre citronnelle 

et ses légumes

Retour de pêche grillé et pommes de terre grenailles

Pièce du boucher XS, béarnaise de homard et frites maison 

Dessert du jour*

Tartelette citron meringuée et sésame noir

Mi-cuit chocolat "Guanaja 70%", crème glacée double crème "Mowenpick"

Crème cassante à la réglisse et vergeoise

La formule Entrée + Plat OU Plat + Dessert : 19.90

est proposée uniquement le midi du lundi au vendredi

*Les propositions du jour sont disponible du lundi midi au vendredi midi 

hors jours fériés



Café mignardises

Amuse Bouche

Suggestion du jour

Ou

Retour de pêche grillé, pommes de terre grenailles

Ou

Tartare de Bœuf, frites maison et salade 

Ou

Assiette du potager de saison

18 ,00

Formule express

Du lundi au vendredi au déjeuner (sauf jours fériés)

Menu homard
- Prix selon cours -

Un homard entier (environ 500g)

rôti au beurre d'estragon,

 pommes grenailles

Dessert au choix à la carte

Amuse Bouche

Suite à une augmentation importante des prix,
tous nos plats contenant du homard sont 

sur réservation 48h à l'avance


