
Bienvenue au Pourquoi Pas 
-

Chers convives,
Bienvenue à bord de notre restaurant !

Pourquoi Pas était le nom du navire du célèbre explorateur polaire, 
le Commandant Charcot, avec lequel il lança plusieurs expéditions 

en Antarctique.
Entre terre et mer, je vous propose une balade gustative vraie et authentique 

mettant à l’honneur la richesse culinaire de notre belle Bretagne.

Au fil de la carte, vous naviguerez entre les saveurs préservées des légumes 
biologiques du bord de Rance, la chair unique et raffinée des homards, 

ormeaux et Saint-Jacques de plongée de la côte d’Émeraude. 
Grâce au savoir-faire de nos producteurs locaux, j’ai le plaisir de vous faire 

découvrir, parmi d’autres, le miel de Plouër ou encore les algues 
de Saint-Lunaire.

L’équipe du Pourquoi Pas vous souhaite un voyage inédit 
au cœur d’une cuisine de saison et de passion.

Julien Hennote
Chef du Pourquoi Pas



Carte du midi

—

Services du midi : 12h30 & 13h30
Du mercredi au dimanche,

ainsi que les jours fériés et les ponts.



Menu « Lord Hamilton »   65 €

Saint-Jacques de plongée taillée au couteau,
citron caviar et chou Kale

Canette mi-sauvage rôtie au poivre de Tasmanie, 
chou farci des cuisses

Le Rond-Chon de Ploeuc-sur-Lié, 
gâteau breton et fruits confits

Meringue croquante, marrons confits, 
vanille et kumquat

Pour éveiller les papilles de vos enfants,
nous vous proposons le menu Lord Hamilton réduit à 35 €

La liste des allergènes est disponible sur demande. 
Toutes nos viandes sont d’origine française.



Menu « Lyona Faber »   85 €

Saint-Jacques de plongée taillée au couteau,
citron caviar et chou Kale

Ormeaux de nos côtes aux herbes, 
fenouil et ail noir

Minute d’encornets au barbecue, 
oignon doux et artichauts

Pêche du moment poudrée de cèpes, 
compression de pommes de terre et guanciale

Le Rond-Chon de Ploeuc-sur-Lié, 
gâteau breton et fruits confits

Poire rôtie, caramel de noix
et chocolat chaud à verser

La liste des allergènes est disponible sur demande. 
Toutes nos viandes sont d’origine française.



Menu «Jean-Baptiste Charcot »   105 €

Ce menu est établi pour l’ensemble des convives 
et ne pourra être servi après 13h30 et 21h00

Saint-Jacques de plongée taillée au couteau, 
citron caviar et chou Kale

Ormeaux de nos côtes aux herbes, 
fenouil et ail noir

Minute d’encornets au barbecue, 
oignon doux et artichauts

Pêche du moment poudrée de cèpes, 
compression de pommes de terre et guanciale

Canette mi-sauvage rôtie au poivre de Tasmanie, 
chou farci des cuisses

Le Rond-Chon de Ploeuc-sur-Lié, 
gâteau breton et fruits confits

Meringue croquante, marrons confits, 
vanille et kumquat

Poire rôtie, caramel de noix
et chocolat chaud à verser

La liste des allergènes est disponible sur demande. 
Toutes nos viandes sont d’origine française.



Tous nos prix sont indiqués T.T.C
Toutes nos viandes bovines sont d'origine française.  

Tous les plats sont  « Faits Maison » et élaborés sur place à partir de produits bruts.
La liste des allergènes est disponible sur demande.

Pour commencer

Saint-Jacques de plongée taillées au couteau                       
Citron caviar et chou Kale                                                                                                                                      

Minute d’encornets au barbecue
Oignon doux et artichauts      

Ormeaux de nos côtes aux herbes
Fenouil et ail noir 

26 €

26 €

Canette mi-sauvage rôtie au poivre de Tasmanie
Chou farci des cuisses   

Pêche du moment poudrée de cèpes
Compression de pommes de terre et guanciale

32 €

40 €

Pour continuer 

Le Rond-Chon de Ploeuc-sur-Lié 
Gâteau breton et fruits confits                                                           

Meringue croquante et marrons confits 
Vanille et kumquat                                                                                                                                          
                                                    
Poire rôtie, caramel de noix
Chocolat chaud à verser                                                                                                                                           
                                                                                                                                                      
                             

10 €

17 €

17 €

Pour finir en douceur

41 €



Tous nos prix sont indiqués T.T.C
Toutes nos viandes bovines sont d'origine française.  

Tous les plats sont  « Faits Maison » et élaborés sur place à partir de produits bruts.
La liste des allergènes est disponible sur demande.

Plats de l’Aquarium tous les jours

Pâtisseries maison tous les jours

Brioche moelleuse
Au confit d’algues, saumon fumé et légumes croquants 

Brandade légère de lieu jaune                     
Aux algues, mesclun de salade                                                                                                                            

Marinière de moules de bouchot
Pommes de terre frites

Tagliatelles fraîches
Cuisinées « à la Margate » au safran bio d’Evran   

Brioche dinardaise
Brioche imbibée, crème mousseline au sarrasin

Sphère chocolat                   
Chocolat caraïbes, praliné noisette et fleur de sel                                                                                                                        

Meringue croquante
Crémeux citron, ganache onctueuse et zestes

Tarte aux fruits du moment
Confit de fruit, fruits frais

16 €

8 €

18 €

8 €

18 €

8 €

21 €

8 €



Tous nos prix sont indiqués T.T.C
Toutes nos viandes bovines sont d'origine française.  

Tous les plats sont  « Faits Maison » et élaborés sur place à partir de produits bruts.
La liste des allergènes est disponible sur demande.

Mets et Vins - 2 verres 

Mets et Vins - 3 verres

Mets et Vins - 4 verres

25 €

36 €

46 €

Les Accords Mets et Vins

Notre sommelier décèle les vins qui s’accordent à votre palais 
et aux mets sélectionnés



Carte du soir

—

 Service du soir : de 18h à 20h30
Du mercredi au dimanche,

ainsi que les jours fériés et les ponts.



Tous nos prix sont indiqués T.T.C
Toutes nos viandes bovines sont d'origine française.  

Tous les plats sont  « Faits Maison » et élaborés sur place à partir de produits bruts.
La liste des allergènes est disponible sur demande.

Suggestions du Chef

Crème de courge butternut
À l’huile de noix et crackers      

Ravioles de langoustine                       
Jus de carapace réduit et lait d’amande                                                                                                                                      

Côte de veau rôtie au beurre
Mousseline de pommes de terre fumées

Saint-Pierre au beurre
Risotto de champignons sauvages et parmesan

Sélection de fromages*
Quatre fromages fermiers                                                                                 

Finger chocolat*
Caramel et sarrasin

14 €

26 €

27 €

27 €

14 €

  8 €

*Également disponible en room service après 21h, tous les jours



Tous nos prix sont indiqués T.T.C
Toutes nos viandes bovines sont d'origine française.  

Tous les plats sont  « Faits Maison » et élaborés sur place à partir de produits bruts.
La liste des allergènes est disponible sur demande.

Plats de l’Aquarium tous les jours

Pâtisseries maison tous les jours

Brioche moelleuse
Au confit d’algues, saumon fumé et légumes croquants 

Brandade légère de lieu jaune                     
Aux algues, mesclun de salade                                                                                                                            

Marinière de moules de bouchot
Pommes de terre frites

Tagliatelles fraîches
Cuisinées « à la Margate » au safran bio d’Evran   

Brioche dinardaise
Brioche imbibée, crème mousseline au sarrasin

Sphère chocolat                   
Chocolat caraïbes, praliné noisette et fleur de sel                                                                                                                        

Meringue croquante
Crémeux citron, ganache onctueuse et zestes

Tarte aux fruits du moment
Confit de fruit, fruits frais

16 €

8 €

18 €

8 €

18 €

8 €

21 €

8 €



Tous nos prix sont indiqués T.T.C
Toutes nos viandes bovines sont d'origine française.  

Tous les plats sont  « Faits Maison » et élaborés sur place à partir de produits bruts.
La liste des allergènes est disponible sur demande.

Assiettes de l’Aquarium tous les jours

Foie Gras de canard au naturel*
Pain grillé et chutney de fruits  

Saumon fumé*
Croquant de seigle, avocat et fromage blanc   

Assiette de Paleta Bellota Iberica*                      
Affinée 36 mois                                                                                                                                  

Queues de crevettes croustillantes
Aigre doux à la mangue

Tomates anciennes
burrata à l’huile de basilic                                                                              

Huîtres creuses
De Cancale n°3

17 €

17 €

18 €

Par 5   |  12 €
Par 10 |   22€

Par 6   |  12 €
Par 12 |   22€

18 €

*Également disponible en room service après 21h, tous les jours



Distinctions 
-

Le restaurant Pourquoi Pas a été distingué par le guide Michelin 
d’une étoile en 2019, renouvelée en 2020.

Le guide Gault et Millau a quant à lui décerné au Pourquoi Pas 
deux toques le plaçant ainsi au rang des tables de chef.

Tables de chef

Gault & Millau

Les plus belles adresses

Michelin

Une cuisine d’une grande 
finesse, vaut le détour !

Une cuisine de saison, 
authentique et inventive


