e
POUROUOI PAS

RESTAURANT

Chers convives, bienvenue & bord de notre restaurant. Julien Hennote
a le plaisir de vous faire découvrir la nouvelle carte du mois.

e

Pourquoi Pas était le nom du navire du célébre explorateur polaire,
le Commandant Charcot, avec lequel il langa plusieurs expéditions
en Anfarctique.

Entre terre et mer, je vous propose une balade gustative vraie et
authentique mettant & ['honneur la richesse culinaire de notre belle
Bretagne.

Au fil de la carfe, vous naviguerez entre les saveurs préservées des
légumes biologiques du bord de Rance, la chair unique et raffinée
des homards, ormeaux et SaintJacques de plongée de la cote
d'Emeraude.

Grace au savoirfaire de nos producteurs locaux, j'ai le plaisir de vous

faire découvrir, parmi d'autres, le miel de Plouér ou encore les algues
de Saintlunaire.

e

I . . h . . /d.
l'équipe du Pourquoi Pas vous souhaite un voyage inédit au coeur
d'une cuisine de saison et de passion.

JULIEN HENNOTE
Chef du Pourquoi Pas
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MENU « LORD HAMILTON>» /5 €

Noix de Saintjacques de plongée taillées
au couteau, chouxfleurs et citron caviar

Rouget barbet & la plancha, écailles de potimarron
et cochon croustillant

Faisselle, ail noir givré et copeaux de ricotta

Miel de bord de mer, pollen et safran d'Evran

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

e

La liste des allergénes est disponible sur demande. Toutes nos viandes sont d’origine francaise.
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MENU «LYONA FABER » 95 £

Noix de Saintjacques de plongée taillées
au couteau, chouxfleurs et citron caviar

Coquilloges du moment, gnocchis de pommes de terre
et infusion de pins maritimes

Tarte fine et croustillante de champignons
& la pimprenelle

langouste des cotes brefonnes, jeunes poireaux
mousseux & la baie des dunes

Faisselle, ail noir givré et copeaux de ricotta

Raisins frais, pomme verte et feuilles de coriandre
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La liste des allergénes est disponible sur demande. Toutes nos viandes sont d’origine francaise.
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MENU « JEAN-BAPTISTE CHARCOT» 115 €

Noix de Saintjacques de plongée taillées
au couteau, chouxfleurs et citron caviar

Coquillages du moment, gnocchis de pommes de terre
et infusion de pins maritimes

Tarte fine ef croustillante de champignons
a la pimprenelle

Rouget barbet & la plancha, écailles de potimarron
et cochon croustillant

langouste des cotes bretonnes, jeunes poireaux
mousseux & la baie des dunes

Faisselle, ail noir givré et copeaux de ricotfa

Raisins frais, pomme verte et feuilles de coriandre

Miel de bord de mer, pollen et safran d'Evran

e

Ce menu est éfabli pour I'ensemble des convives ef ne pourra étre servi apres 13h30 et 2 1h0O.

La liste des allergénes est disponible sur demande. Toutes nos viandes sont d’origine francaise.




e
POURQUOI PAS

RESTAURANT

POUR COMMENCER

NOIX DE SAINT-JACQUES DE PLONGEE 28 €
Taillées au couteau, chouxfleurs et citron caviar

COQUILLAGES DU MOMENT, 2/ €
Gnocchis de pommes de terre et infusion de pins maritimes

TARTE FINE ET CROUSTILLANTE 2/ €
De champignons & la pimprenelle

ARTICHAUT BRETON 28 €
Parfumé & la sauge et & l'orange, servi frais

POUR CONTINUER

ROUGET BARBET A LA PLANCHA 40 €
Ecailles de potimarron et cochon croustillant

LANGOUSTE DES COTES BRETONNES /5 €
Jeunes poireaux mousseux & la baie des dunes

RAVIOLES DE HOMARD BLEU 38 €
lait d’amande et jus de presse

POUR FINIR EN DOUCEUR

FAISSELLE, AL NOIR GIVRE 10 €
Et copeaux de ricotta

RAISINS FRAIS, POMME VERTE 18 €
Ft feuilles de coriandre

MIEL DE BORD DE MER 18 €

Pollen et safran d'Evran \\\\\'////%

La liste des allergénes est disponible sur demande. Toutes nos viandes sont d’origine francaise. Tous nos prix sont indiqués
T.T.C. Tous les plats sont « Faits Maison » et élaborés sur place & partir de produits bruts.
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LES ACCORDS METS ET VINS

Notre sommelier décéle les vins qui s'accordent & votre palais ef aux mets sélectionnés.

METS ET VINS - 2 VERRES 32 €
METS ET VINS - 3 VERRES 45 €
METS ET VINS - 4 VERRES 56 €
METS ET VINS - 5 VERRES 65 €

e

La liste des allergénes est disponible sur demande. Toutes nos viandes sont d’origine francaise. Tous nos prix sont indiqués
T.T.C. Tous les plats sont « Faits Maison » et élaborés sur place & partir de produits bruts.
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DISTINCTIONS

le restaurant Pourquoi Pas a été distingué par le guide Michelin d'une

étoile en 2019, renouvelée en 2020, 2021 et 2022.

«Une cuisine d'une grande finesse, vaut le détour |»

}( % les plus belles adresses

Michelin

le guide Gault et Millau a quant & lui décerné au Pourquoi Pas deux
toques, le plagant ainsi au rang des Tables de Chef.

@@ Tables de chef

Gault&Millau

e

le Chef Julien Hennote est signataire de la charte Ethic Ocean pour la
préservation des ressources marines. Ethic Ocean accompagne les Chefs
pour un approvisionnement durable en produits de la mer.

Q

, Pour la préservation de ['océan ef de ses ressources
Ethic Ocean

le Pourquoi Pas a été sélectionné par le guide Tables & Saveurs de
Bretagne. Nous partageons les mémes valeurs : le partage avec |'autre,
le respect de la terre qui nous accueille, I'amour du produit qui nous est
proposé et la passion de |'art de recevoir.

TABLES

SAVEURS isi i i i i
BRETAGNE «Une cuisine de saison, authentique et inventive »




