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AU PIANO

Julien Hennote Pourquoi Pas* & Dinard (35)

LE LOCAL, UNE EVIDENCE

Deux ans aprés son arrivée a I'Hétel Castelbrac***** ot il décroche

son premier poste de chef, Julien Hennote obtient une étoile au guide
Michelin pour le restaurant gastronomique le Pourquoi Pas. Dans

cet établissement qui tire son nom du bateau navigué par le célébre
commandant Charcot, armé d’humilité, il réalise une partition des produits

de la mer, ode a son terroir breton.

riginaire de Dinan, petite ville

médiévale en Brefagne, la gas-
fronomie se monifeste ”é‘S iot
m=® dans la vie de Julien Hennote
Petit, il flane et observe les plus grands
en cuisine, mais ce qui l'anime par-dessus
tout, c'est manger, « [‘éfais un gargon frés
gourmand », ditil en riant. Il est tout de
suite convaincu d'une chose : le travail de

nier |'intéresse. Bon éléve et impatient

cul

d'aller au plus vite derriére les fourneau, il

enfreprend un BEP et un Bac pro &
i

re de Rennes, une formation qu’

hé

réalise en alternan

au restaurant Ct

la Mére Pourcel & Dinan. Une exp

enrichissante oU il découvre les aléas du

<A I'époque, le rythme était diffi-

métier :
cile, mais quand on aime ce que l'on fait

c'est déja plus simple. J'ai tout de suite su

que je m'étais lancé sur la bonne voie

Aprés son opprentissage, il intégre pendant
un an le restourant de Christophe Langrée,
Le Clos du Chanoine, avant de prendre la

direction de Saint-Grégoire en Bretagne

I ndant un an et demi au

ot il officiera §

e Saison

restaurant étoilé

LUAPPRENTISSAGE
AU FIL DES EXPERIENC
En 2006, Julien Hennc

natale pour Tahiti en Poly

e quilte

ou il rejoint Christophe Langrée au Taha'g,
un établissement Relais & Chateaux. Pen-
dant deux ans, le jeune sous-chef souvre

aux produits du monde. « Jai découvert

des influences naires qui mont appor-

té une nouv t en tant

que cuisinier. » la ou le ciel est bleu ef les

eaux furquoise, il met en place un réseau

de pécheurs et travaille le thon, les lan-
goustes, ou encore le mahi-mahi, ce grand
poi
mers f[Op{C

sson coloré que |'on refrouve dans les

Un
blissement hotelier, « bien dif

premiere expérience

dans un &
férente de celles que I'on peut retrouver au
sein d'un restaurant classique » En 2008,

il quitte Tahiti pour le sud de la France,

ot il officiera deux ans au Mas Candille
& Mougins (Relais & Chateaux), avant de
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partir trois ans en Provence, a I'hétel Le Mas
des Herbes Blanches (Relais & Chateaux)

ol il suit le chef Akhara Chay. Avec |'ambi-

tion de travailler au sein d'établissements
de plus en plus grands, il rejoint Eric Pro-
vost au Royal Barriére & Deauville : « Clest
sa diversité qui m'a poussé @ rester dans

I'hétellerie, effectuer plusieurs services de

restauration, étudier leurs différents aspects

C'est moins routinier, et plus jeune, c'est ce

que je recherchais. »

LA PREMIERE ETOILE

A l'age de 32 ans, Julien Hennote est prét

a occuper place de ch
tombe par hasard sur le projet de I'H

Castelbrac & Dinard. Une premiére rencontre

sa premi

« [y

! urant
ovait fout & faire. Des plans de la cuisine, au

sponsable du

recrufement, en passant par la création de
la carte. Une superbe expérience, bien que
loin d'éire évidente. » Mais la plus grande
est celle de définir I'esprit culinaire

« Evidemment, on sorientait

rant

jastronomie de la mer, mais notre

objectif était de concevoir une identité culi
naire propre au lieu. Je pense quon a mis
deux ans & viaiment se frouver. » Une indi
vidualité marquée par une mise en avant
du travail des producteurs : « C
pécheurs et producteurs qui définissent les
grandes lignes de la carte. Réaliser une cui-
sine locale est pour moi une évidence, cest

e sont les

ce que j‘ai toujours fait, méme si aujourd'hui
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clest devenu un outil de communicalion. »
En 2017, le Pourquoi Pas change d'emplo-
cement, et va se poser face & lo baie de

corsaire. « A partir de ce momentlg
tout sest enchainé de fagon trés naturelle
Puis avec les années passées, on connait
mieux les équipes, 'hétel, les producteurs..
cest comme dans fous les métiers, & force de
travail on saméliore, on se perfectionne. » En
janvier 2019, sort la 110¢ édition du guide
Michelin, ol une premiére étoile se dessine
aux cotés du Pourquoi Pas : « C'élait un
moment trés fort, surtout aprés des débuts

aussi difficiles. J'étais accompagné d'une
brigade jeune avec qui on est partis de rien
Une trés belle consécration pour eux. » Prés
de trois ans aprés, Julien Hennote est un chef
plus confiant : « Curieusement, depuis I'étoile
je suis soulagé. Je suis rassuré dans I'idée

que nous nous dirigeons dans la b

direction. »
Alexandra Marchand
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