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DU POURQUOI PAS
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Chers convives, bienvenue & notre table. le Chef Julien Hennote est
heureux de vous accueillir & son bord.

« Pourquoi Pas » c'est le nom qu'ont porté les quatre navires

d'exploration  polaire du commandant  Charcot  (1867-1936).

L'illustre océanographe a conduit ickméme une partie de ses travaux

scientifiques quand nos murs abritaient autrefois le Museum d'Histoire

naturelle. A la fois hommage et promesse, le nom du Pourquoi pas

se préte & I'expérience que nous vous proposons de vivre avec nous,
entre découverte, références et sensations.

Plan des aménagements et plan de voilure du Pourquoi Pas, retracés par Alain Marie
Cautier, arriére petitfils du constructeur Francois Gautier, depuis les plans d'origine.
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HAUTE SAVEUR

la cuisine de Julien Hennote a pris pour vous le temps
d'explorer. C'est une cuisine qui d'abord s'émerveille
des produits qu'elle rencontre et choisit ; des produits
dont-elle souhaite vous faire découvrir la finesse et le
caractére en les révélant sans les trahir ou les dénaturer.

C'est le credo d'un chef : la référence au terroir, & ses produits
traditionnels et authentiques, piquée d'audace et d'inventivité.
Un chef, Julien Hennote, qui sur la cote d'Emeraude, enfre ferre et
mer, rend grace au savoirfaire des pécheurs et producteurs locaux
; qui cultive aussi dans |'assiette 'art des confrastes ef des mariages
d'amour.



?D DE LA CUISINE

Notre carte s'écrit au rythme des saisons et de ce que chacune, le femps
venu, peut offrir d'éphémére, de précieux, de meilleur. Apercu.

)
l'été passant, lentement, fruits ef légumes d'automne se sont chargés de
sucres et de saveurs ensoleillées. ['heure est maintenant venue de les

apprécier. Produits localement en agriculture biologique par nos maraichers
partenaires, ils sont le reflet de I'amour du goGt que nous partageons.
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Frais glanés sur les estrans spectaculaires de notre belle cote d'Emeraude,
voici les coquillages. Précieuses bouchées d'iode, ils inspirent et ponctuent
de leur fraicheur nombre des plats du Chef en cette rentrée, quand
s'annoncent les plus grandes marées.
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Star de la céte, ce produit d'une qualité et d'une saveur exceptionnelles
est prélevé en plongée dans la baie de SaintMalo, ob les gisements sont
soigneusement gérés et préservés.
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Emblématique lui aussi du terroir maritime de la céte d'Emeraude, produit

d'une péche arfisanale et sélective, |'ormeau est un met rare, au caractére
unique ef prononce.



ET ACCORDS
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En 4 temps - 80 €
Mets & Vins :
Avec les accords sélectionnés par notre sommelier : 3 vins - 128 €
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En 6 temps - 100 €
Mets & Vins :

Avec les accords sélectionnés par notre sommelier : 5 vins - 175 €
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En 8 temps - 120 €

Mets & Vins :

Avec les accords sélectionnés par notre sommelier : 7 vins - 210 €
Ce menu est établi pour I'ensemble des convives et ne pourra étre servi

aprés 13h30 et 21h.

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
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le restaurant Pourquoi Pas est distingué d'une étoile par le

Guide MICHELIN depuis 2019.

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

les plus belles adresses MICHELIN
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le guide Gault & Millau a, quant & lui, décerné au Pourquoi Pas
deux toques, le placant ainsi au rang des Tables de Chefs.
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ENGAGEMENTS & VALEURS
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Nous sommes partenaires du guide Tables & Saveurs de Bretagne
et parfageons les mémes valeurs : le respect de la terre qui nous
accueille, I'amour du produit qui nous est offert, le godt du partage
et le méme leitmotiv, |'art de recevoir.

« Une cuisine de saison, authentique et inventive »

TABLES
SAVEURS
BRETAGNE
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le Chef est signataire de la charte Ethic Ocean pour la préservation
des ressources marines. Ethic Ocean accompagne les chefs dans
leur démarche d'approvisionnement durable en produits de la mer.
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Ethic Ocean
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L"EXPERIENCE
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Un étage au dessus du Pourquoi Pas, le bar de Castelbrac
vous recoit dans |'ancien aquarium de Dinard, dont il a gardé
un peu de |'allure pour beaucoup de cachet. Antony Bertin,
chef barman, vous y présente une carte variée ef vous propose
une sélection de ses cocktails maison.
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Quittant le Pourquoi pas, mettez pied & terre au salon Charcot
voisin. A I'heure du goiter, face au large toujours, thés et
pdtisseries sont servies dans cet espace calme et cosy.

Courant de la plage du prieuré jusqu'a I'embarcaders;de.l dhse
du Becdelda-Vallée, la promenade passe au pied de Castélbrac.
Vous ferez, en la suivant, la découverte d'un pan majeur du
patrimoine Belle Epoque de Dinard. Architecture, statuaire,
botanique : toute la fanfaisie ef 'esprit pionnier de la station
balnéaire dinardaise s'y révélent.



