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Les aventuriers et les
découvreurs de terres
=_~_ lointaines mont toujours
= fasciné. Cuisiner aujourd'hui
au “Pourquoi Pas”, qui porte le nom
des quatre navires d'exploration polaire du
commandant Charcot, /§47-1936
cest littéralement vivre une aventure culinaire,
chaque jour. Autrefois, ces murs ont abrité
le Museum d'Histoire Naturelle. Lillustre
oc¢anographe conduisait ici ses travaux
scientifiques allant de la géographie a la physique
du globe en passant par toutes les branches de
T'histoire naturelle ; quand il n‘était pas a bord de ses
trois-mats goélettes en direction de 'Antarctique.

Dans son sillage, ma cuisine et celle de notre
“équipage” se nourrit de Tocéan, de la beauté dune
sardine aux reflets bleutés, de la robustesse d'une
carapace de homard comme de la fragilit¢ dune
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Ma cuisine, cest dabord sémerveiller des
produits que je rencontre et choisis ; autant

lors de balades sur les pointes de la Cote
d’Emeraude que sur les marchés de Dinard et de
Saint-Malo et surtout au gré de mes rencontres
avec les travailleurs de la terre et de la mer...
Ces paysages, parfois rudes, toujours marqués
par la marée ou par le temps, sont pour moi

de véritables paysages comestibles, invitant a

la contemplation esthétique et a la découverte
culinaire.

Raconter la mer et ponctuer d’herbes du littoral,
ou cuisiner la “terre”, relevée par une touche
marine...
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C’est mon credo : la référence au terroir, a ses
produits authentiques, avec un regard nouveau,
sensible, inspiré par le savoir-faire des hommes
qui le vivent.
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Manger
la Mer
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Lotd Hamilfon

En 1875, lancien colonel sexclame « Oh my god, what a
bric-a-brac !” en découvrant la villa qui sera ainsi rebapti-
sée. Il apporte ensuite sa touche personnelle, des atours
de chateau anglais.

4temps 9o € 3vins R8 €
avece les accords sélectionnés par notre sommelier

L7WI/ Faber

Créative et entrepreneuse, langlaise visionnaire dessine
la future station balnéaire de Dinard avec son mari, et
pose les fondations de I'actuel Castelbrac, en 1872.

6temps 110 € 5vins 190 €
avece les accords sélectionnés par notre sommelier
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En 1934, le Museum national d'Histoire naturelle achete
le batiment. Les scientifiques naturalistes s installent et,
des lors, y menent d'importantes recherches.

Stemps 130 € 7vins  225€
avec les accords sélectionnés par notre sommelier

Ce menu est ¢tabli pour 'ensemble des convives et ne
pourra étre servi apres 13h3o et 21h.

Laliste des allergenes 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 ¢laborés
sur place a partir de produits bruts.



Les produits et especes a la carte
sont choisis pour leur saveur et leur
caractere.

Jaime le printemps pour ses premiers
légumes, asperges, ail des ours ;

I'été pour ses poissons bleus et ses
saveurs sucrées ; lautomne pour

ses couleurs chatoyantes (courges

et champignons) et les cueillettes

en famille ; Thiver pour ses saveurs
iodées si caractéristiques de nos cotes
(huitres, homard, saint-jacques).

En octobre, jai autant de plaisir a
retrouver la chair translucide des
coquilles de plongée, qua serrer la
pince de mes copains pécheurs enfin
retrouves.
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Travailler le produit de saison,
préserver les ressources de la terre

et de la mer, cest un engagement
¢cologique mais aussi une éthique et
une esthétique de travail.

Nous vous présentons exclusivement
des poissons issus de stocks au
renouvellement controlé constant,
prélevés dans le respect de leur cycle
de reproduction, des fruits et légumes
de saison produits localement dans le
respect du vivant.

Cette démarche personnelle sinscrit
dans une discussion collective. Dans
nos relations de confiance avec
['¢équipe et les producteurs, notre
engagement aupres de “Tables et
Saveurs de Bretagne”, I'association

des Chefs du territoire, et aupres
d’Ethic Océans qui promeut des
pratiques de péche et de cuisine
durables.



Balade
gourmande

sur la Cote
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d’une soirée.



