
z
i

u

g

hx

z
i

u

g

hx

z
i

u

g

hx

z
i

u

g

hx

u

xz i

g

hx
u

x zi

g

h x

z
i

u

g

hx

z
i

u

g

hx

z
i

u

g

hx

z
i

u

g

hx

u

xz i

g

hx
u

x zi

g

h x

SODAS 
Limonade [25cl] 3 €
Coca-Cola [33cl], Orangina [25cl], Fanta [25cl],
Perrier [33cl], Fuze Tea [25cl] 4 €
Diabolo [25cl]  4 €
(Fraise, Citron, Menthe, Grenadine, Cassis, Pêche, Orgeat)
Schweppes Tonic ou Agrumes [25cl] 4 €
Jus de Fruits Pago [20cl] 4 €
(Orange, Abricot, Ananas, Pomme, Tomate)
Orange ou citron pressé  7 €
Supplément sirop 0,50 €

LES BIERES
PRESSIONS
 25cl 33cl 50cl
Morgane Bio 6 €  11 €
Britt Blanche 6 €  11 €
Duvel 9 € 11 €

LES BIERES
BOUTEILLES
Bière sans alcool [33cl] 4 €
Brasserie AMORIA [33cl] 
Pale Ale - Ambrée - Abaty 8 €

CHAMPAGNES
 Coupe 12cl 75cl
«Jean-Noël Haton» Brut   11 € 59 €
Louis Roederer Cuvée 243   93 €

CIDRES Bolée 20cl  50cl 75cl
Kerné cidre artisanal brut 
 4 €         9 €  14 €
Cidre artisanal BIO brut «François Séhédic» 
 6 €       15 €  22 €

BOISSONS CHAUDES
Expresso, décaféiné, noisette 3 €
Chocolat Chaud  4 €
�és Comptoirs RICHARD 4 €
(�é Vert BIO, Menthe BIO, Darjeeling, Ceylan, Earl Grey)
Infusions Comptoirs RICHARD 4 €
(Verveine BIO, Verveine Menthe BIO, 
Tilleul BIO, Camomille BIO)
Grand crème, Double expresso 5 €
Cappuccino 5 €
Café ou Chocolat Viennois  5 €
Irish Co�ee 10 €

EAUX MINERALES 
 50 cl  75 cl  100 cl
Plancoët  3 €  4 €
Plancoët Fines Bulles, 
San Pellegrino  4 €  5 €
Chateldon   6 €

LES VINS

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.

WHISKIES
J&B, Jameson [2cl] 4 €
J&B, Jameson [4cl] 6 €
Aberlour pur malt, Eddu Silver [2cl] 5 €
Aberlour pur malt, Eddu Silver [4cl] 8 €

BRASSERIE
D E  L A  P L A G E

Locquirec

LA 

Produits  de Qual ite & Fruits  de Mer 

ROUGES   au verre 12 cl 1/2 bouteille Bouteille
Le Mas du Petit Azégat BIO  4 €  21 €
Languedoc Baron d’Oppia 5 €  22 €
Saumur Champigny « Les Longes »  15 € 25 €
St-Nicolas de Bourgueil « La Chevallerie »  16 € 27 €
Côtes de Bourg « Château de la Grave »  17 € 28 €
Côtes du Rhône « Réméjeanne » BIO   38 €
Menetou Salon « Domaine Clément »  27 € 40 €
Côte Roannaise « Domaine Sérol » BIO 8 €  42 €
Sancerre « Domaine Prieur&Fils »  28 € 50 €
Crozes-Hermitage « Domaine Beaumont » BIO   55 €
Pessac-Léognan « Château de Rochemorin »  33 € 63 €
Chorey-Lès-Beaune « Domaine Arnoux Père et �ls »   65 €
St-Emilion Grand Cru « Clos la Ga�elière »   85 €
BLANCS 
Muscadet Sèvre et Maine sur Lie « Le Fleuron Chéreau Carré »  14 € 20 €
Chardonnay Viognier « Domaine Regismont » BIO 4 €  21 €
Côtes de Gascogne « Domaine de Tariquet » 5 €  23 €
Anjou blanc sec « Domaine de Mongilet » 8 €  43 €
Bourgogne Aligoté « Domaine Bouchard Ainé et Fils » 7 €  37 €
Menetou Salon « Domaine Clément »  27 € 40 €
Sancerre « Domaine Prieur&Fils »  28 € 50 €
St-Joseph « Domaine du Chêne »   62 €
Chablis « Domaine Grossot » BIO  34 € 65 €
Pouilly Fuissé « Clos du Pavillon »   81 €
ROSÉ 
Côtes de Provence « Château de Saint Martin n°2 » 6 €  34 €
MOELLEUX
Côteaux de l’Aubance « Domaine de Mongilet » 8 €  43 €
EN CARAFE   25 cl 50 cl
Rouge - Le Mas du Petit Azégat BIO  7 € 14 €
Blanc - Chardonnay Viognier « Domaine de Regismont » BIO  8 € 15 €
Rosé – Côtes de Provence « Cuvée Prunelle » By Vallombrosa  9 € 18 €
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DESSERTS

z

z
Voir l’ardoise

Prix TTC, service compris.

ENTREES
Soupe de poissons

Croûtons,rouille et fromage râpé
12 €

Rillettes de sardines au romarin
12 € 

Tomates d’Antan au pesto de roquette 
et mozzarella « Di Bu�ala »

15 € 
Bruschetta au chèvre « Petit Billy », 

saumon fumé et crème acidulée
15 €  

Ardoise Dégustation
Tartare d'algues, saumon fumé, rillettes de sardines, 

saucisse fumée aux algues de Molène, foie gras, 
saucisson sec aux noix, galentine de poulet à la pistache 

 21 €
Assiette du pêcheur 

3 huîtres, bulots, bigorneaux, crevettes et langoustines 
30 €

g
g

MENU
Enfant

Plat + Dessert + Boisson
12 €

Steak haché ou poisson

Garnitures :  frites fraîches
ou légumes du jour

+ 1 eau au sirop ou diabolo
au choix 

+ Glace 2 boules 
ou moelleux au chocolat  

g
MENU

à 38 €
POISSONS

Selon arrivage - Voir l’ardoise tt

t t

VIANDES

Tartare de bœuf au pesto et tomates con�tes
VBF préparé (180 g)

21 €

Assortiment de grillades (360 g)
(Sélections de 3 viandes par notre chef )

23 €

Entrecôte grillée VBF (300 g)
Sauce au choix

(Poivre, roquefort, beurre maître d'hôtel)
29 €

Accompagnées de frites fraîches et salade verte

z

GARNITURES
 5 €

Frites fraîches 
Salade verte

Pommes de terre fondantes
Légumes du jour 

SALADES
Salade d’aile de raie, 

vinaigrette aux câpres et échalotes
13 €

Aumonière de crottin
de Chavignol 

14 €
Salade Fraîcheur

Fruits de saison, tomates con�tes,
jambon de Pays, copeaux de parmesan,

pignons de pain et pesto
17 €

Salade Terre & Mer
Foie gras, andouille de Guémené,

saucisse fumée aux algues de Molène,
saumon fumé, langoustines, crevettes,

noix de Saint-Jacques
25 €

NOS
INCONTOURNABLES

Sole meunière, beurre noisette
servie avec légumes du jour

38 €

Homard Breton rôti
et �ambé à l'Armagnac

Voir l’ardoise

Rillettes de sardines 
ou 7 huîtres de Paimpol

ou soupe de poissons 
ou Tomates d’Antan au pesto 
et mozzarella « Di Bu�ala »

----------------------------------------

Poisson du jour
ou Viande du jour

Voir l’ardoise 

----------------------------------------

Dessert au choix à l'ardoise

Soyez les bienvenus
à la Brasserie de la Plage.

Ici, presque tout est fait Maison
(le pain, les rillettes, les soupes, 

les tartes...)
et pour le reste, nous travaillons
avec des producteurs régionaux

passionnés, comme nous.

Notre café est bio, équitable
et torréfié en Bretagne.

Bonne dégustation,
Kalon digor !

MOULES
(750 g)

Selon arrivage
accompagnées de frites fraîches

Marinière 
Cidre et andouille de Guémené

Roquefort
Curry
Crème

17 €


