
Cocktails Sans Alcool

Cocktail du jour

Virgin Spritz

Virgin Colada

15cl

15cl

12cl

7.

7.

7.

Whiskys
Single malt

Bunnahabhain toiteach
Ledaig
Whisky Barelegs single malt 46 degrés
Blend

Jameson, Flatnöse
Chivas 18 ans
MOSSBURN Speyside blended malt 46°

Whiskys français
Single malt

Hepp
Villanova Berbie

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

4cl

9.
10.
9.

6.
14.
8.

9.
11.

Digestif
Cognac Gautier VS - Bas Armagnac - Calvados
Chartreuse Verte
Eau de vie poire, mirabelle, framboise

4cl  

5cl  

4cl 

6.5
10.
6.5

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, Picon

Porto blanc ou rouge «Ramos Pinto»

Kir vin blanc, Kir breton

Kir pétillant

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

Vodka "Eor", Rhum blanc, Gin "H2B", Cachaça 

Adjuvant : soda, jus de fruit, tonic

Coupe de champagne

8.

5.

5.

4.

7.5

12.

4cl

5cl

5cl

12cl

12cl

12cl

6.5

2.

9.9

5cl

12.5

2cl 4.

Demandez la bière du moment

Bières pressions
Duchesse Anne de Noel
lLancelot Pils
Panaché - Monaco
Picon bière

25cl

25cl

25cl

25cl

33cl

33cl

33cl

33cl

50cl

50cl

50cl

50cl

8.
6.
6.
7.

10.
8.
8.
9.

6
4.
4.
4.5

Bières bouteilles d'Elven - 56
La Flemme, La Fougue, La Fièvre                               

Brasserie "La Dilettante"  

Bières bouteilles de Theix - 56
Bois Vermeil, Brume des foins, Page Blanche

Brasserie "Brume" 

Bières bouteilles de Riec-sur-Bélon - 29

Dourdu, Amer Riec

Cidre Artisanal Brut Breton  Bio      

6.

6.

6.

33 cl

 

33 cl

33 cl

11cl

2.2.
3.

4.5
4.5
4.
9.

Boissons chaudes   
Expresso - Allongé - 
Déca - Noisette                   
Double expresso - Grand crème - Chocolat chaud               
Cappuccino - Latté - Moka - Macchiato                                             
Thés - Tisanes                                                          
Irish Coffee

Eaux - Soft
Chateldon       75cl      8.                                Perrier

Eaux Ioz Fine bulles ou plates 75cl

Eaux Ioz Fine bulles ou plates 50cl

Sirop à l’eau - Limonade - Diabolo

Sirops: menthe, citron, pêche, fraise, grenadine

Coca-Cola, Coca-Cola zéro,                

Schweppes Tonic                             

Thé glacé maison du moment    
Jus de fruits Pago: Orange - Abricot - Tomate - Ananas  

Jus de fruits à la verse: Pomme - Raisins   

4.

4.

3.5

2.5

4.

4.

5.

4.

 3.

33cl

75cl

50cl

20cl

33cl

20cl

33cl

20cl

 20cl

Nouveau à la B.B

Kombucha de la maison "Little Joy"

Passion- rooibos/- Myrtille Bergamotte /Gingembre Hibiscus

33cl 6.

Cocktail du jour 
Américano
Martini rouge, Noilly Prat, Campari, rondelle orange 

Spritz
Aperitivo Aspide, crémant, Perrier rondelle d'orange 

Gin tonic  
Gin, tonic, concombre

Caïpirinha
Cachaça, citron vert, sucre 

Birlou
Liqueur de pomme-chataigne, cidre, citron vert, perrier

Pina Colada
Rhum, jus d’ananas, lait coco, ananas

Brumble
Gin, jus de citron verts, crème de mûre, jus de cramberry

Cocktails avec alcool

15cl

12cl

15cl

12cl

6cl

12cl

20cl

12cl

8.
8.

9.

9.

9.

9.

10

9.

Liqueurs
Menthe verte - Menthe blanche - Limoncello
Aloé Vera - Fleur de Sureau - Verveine Bio

5cl 6.5

Rhums
Rhum "Connexion": Guatemala, Trinidad, Jamaïque
Rhum Diplomatico Reserva Exclusiva

4cl 9.

Schorle "Les filles de l'Ouest"

 Cassis 

33cl  5.

12.5cl 3.

Kombucha Little Joy

Passion Rooibos
Gingembre /Hibiscus

Myrtille/ Bergamote



Œuf parfait, crème de timadeuc, compotée d’échalotes, chips de jambon 9.

Velouté de lentilles corail, carottes et écume coco 8.

Maquereau mariné au teriyaki grillé à la flamme, crème de raifort, salade thaï betterave et radis daïkon 9.

Terrine maison de lapin aux figues, chutney de figues et salade  10.

Truite en gravlax, mousse de betterave et crumble aux agrumes 10.

Tartare de Dorade marinée, pomme granny smith, sauce au lait ribot 9.

Nos Entrées

Planche "Apéro Marin"    10.

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

Planche "Terre-Mer"    18.

4 crevettes roses, 4 langoustines, 100g bulots,

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

Planche "Veggie"    14.

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

poivrons marinés maison, Toasts 

Accras de poisson maison (les 6) 7.

Falafels maison (les 6) 4.

Calamars frits 7.

Rillettes Groix et nature 8.90

 maquereaux, sardines, grondin

Sardines à l'huile d'olive "Groix et Nature" 10.

Nos Tapas & Planches

Conseil du Caviste:
Anjou Terre rouge

Conseil du Caviste:
Chablis Saint claire

domaine brocard 



Assiette de l'écailler 
(1/2 araignée, 2 huîtres n°3,  langoustines vivantes 50g, 3 crevettes roses, bigorneaux, bulots) 22.

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

 9.
10.
21.

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

16.

8.

Le Banc de l'écailler
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"

les 6 - 11.     les 9 - 16.     les 12 - 22.

Plateaux de l'écailler
Plateau Classique pour 1 pers. 42.

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

prix selon cours-



Conseil du Caviste:
St Véran

chateau la gréffière 

Retour de pêche grillé, pommes de terre grenaille et beurre blanc 17.50

Saltimbocca de lieu jaune rôtie, jus court à la sauge, mousseline de chou fleur 22.

 Camerone poêlée en persillade et flambée au whisky, riz aux herbes 29.

Pavé de cabillaud, sauce Noilly prat, rösti aux champignons 20.

Filet de dorade, crème de butternut citronnelle, patate douces violettes 21.

Poisson entier rôti aux agrumes et herbes aromatiques, pommes de terre grenaille et légumes de saison

(environ 500g) 27.

Nos poissons

Notre plat veggie
Nouilles chinoises sautées à la crème de butternut citronnelle et

légumes 18.



Nos fromages

Fromage de "La Fromagerie des halles" 

Les 3 morceaux 8.      Les 5 morceaux 11.      Les 7 morceaux 16.

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

Burger de la Brasserie Bleue, frites maison 20.

Buns maison, bœuf haché, comté, cornichons, oignons frits, sauce moutarde à l'ancienne et mayonnaise

maison

Pièce du boucher (environ 180g), sauce valois et frites maison 24.

Suprême de pintade, duo de carottes et sauce au porto 22.

Tartare de Bœuf, frites maison et salade  18.

Conseil du Caviste:
Châteauneuf du Pape
2018 domaine de
Graveirette



Nos desserts

Crème brulée au Cointreau 8.

Dôme coco, insert passion, croustillant chocolat 8.

Pavlova aux agrumes 8.

Brioche perdue maison aux pommes caramélisées et glace vanille 9.

Cheesecake à la cerise amarena et biscuit chocolat 8.

Mi-cuit au chocolat ”Valrhona”, crème anglaise et glace double crème meringuée 9.

pour votre confort à commander en début de repas, 10 minutes de cuisson

Café ou Thé Gourmand 9.

Irish-Coffee Gourmand (11cl) 14.

Secret Gourmand Crémant de Loire "Tradition" (11cl) 14.

Conseil du Caviste:
Cremant de loire "Bois Mozé"e



Découvrez nos différents espaces
- LE RESTAURANT -

De la Loire à l’Océan. Notre équipe 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-
Retrouvez 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 activités, 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.



*Les propositions du jour sont disponibles du lundi midi au vendredi midi et hors jours fériés

Aucun changement de plat n'est possible à l'intérieur des menus.

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

Maquereau mariné au teriyaki grillé à la flamme, crème de raifort,

salade thaï betterave et radis daïkon

Terrine maison de lapin aux figues, chutney de figues et salade

Truite en gravlax, mousse de betterave et crumble aux agrumes

Saltimbocca de lieu jaune rôtie, jus court à la sauge, mousseline de

chou fleur 

Pièce du boucher (environ 180g), sauce valois et frites maison

Pavé de cabillaud, sauce noilly prat, rösti aux champignons 

Pavlova aux agrumes

Brioche perdue maison aux pommes caramélisées et glace vanille 

Mi-cuit au chocolat ”Valrhona”, crème anglaise et glace double crème

meringuée 

pour votre confort à commander en début de repas, 10 minutes de cuisson

La formule Entrée + Plat OU Plat + Dessert: 27.50

est proposée uniquement le midi du lundi au vendredi

Menu Brasserie
Tous les jours: Entrée + Plat + Dessert: 28.

Oeuf parfait, crème de timadeuc, compotée d’échalotes et chips de

jambon 

Velouté aux lentilles corail, carottes et écume coco

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

Retour de pêche grillé, pommes de terre grenaille et beurre blanc

Suprême de pintade, duo de carottes et sauce porto

Filet de dorade, crème de butternut citronnelle, pommes de terre

douces violettes

Crème brulée au cointreau

Cheesecake à la cerise amarena et biscuit chocolat

 Dôme coco, insert passion, croustillant chocolat

La formule Entrée + Plat OU Plat + Dessert: 22.5

est proposée uniquement le midi du lundi au vendredi



Café mignardises

Amuse Bouche

Plat du jour

Ou

Retour de pêche grillé, pommes de terre grenaille

Ou

Tartare de Bœuf, frites maison et salade 

Ou

Nouilles chinoises sautées à la crème de butternut citronnelle et

légumes

19 .90

Formule express

Du lundi au vendredi au déjeuner (sauf jours fériés)


