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 €

Poisson de ligne tranché épais,
criste marine givrée et concombre

SaintPierre au beurre de sarriette,
artichauts et condiment de sardines

Fromage de notre région aéré,
pollen frais et fleurs d'été

Abricots en coque de sucre,
sarrasin et lait ribot

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 €

Poisson de ligne franché épais,
criste marine givrée et concombre

Poulpe r8ti, pois chiches normands et péche

Tomates de plein champ,
fraises et ail noir de la baie

Homard bleu cuit & I'étouffée,
courgettes de couleurs croquantes

Fromage de notre région aéré, pollen frais et fleurs d'été

Framboises fraiches et persil plat

e

La liste des allergénes est disponible sur demande. Toutes nos viandes sont d’origine francaise.
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MENU « JEAN-BAPTISTE CHARCOT» 115 €

Poisson de ligne tranché épais,
criste marine givrée et concombre

Poulpe réti, pois chiches normands et péche

Tomates de plein champ pois, fraises et ail noir de la baie

SaintPierre au beurre de sarriette, artichauts
et condiment de sardines

Homard bleu cuit & I'étouffée,
courgettes de couleurs croquantes

Fromage de notre région aéré, pollen frais et fleurs d'éfé

Framboises fraiches et persil plat

Abricots en coque de sucre, sarrasin et lait ribot

e

Ce menu est établi pour I'ensemble des convives et ne pourra étre servi aprés 13h30 et 2 1h0OO.

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

POISSON DE LIGNE TRANCHE EPAIS 20 €
Criste marine givrée et concombre

POULPE ROT] 28 €
Pois chiches normands et péche

TOMATES DE PLEIN CHAMP 2/ €
Fraises et ail noir de la baie

RAVIOLE DE HOMARD 33 €
Jus pressé de carcasse et lait d'amande

POUR CONTINUER

SAINT-PIERRE AU BEURRE DE SARRIETTE 42 €
Artichauts et condiment de sardines

HOMARD BLEU CUIT A LETOUFFEE 69 €
Courgettes de couleurs croquantes

ARTICHAUT BRETON 31 €
Parfumé & la sauge et & l'orange, servi frais

POUR FINIR EN DOUCEUR

FROMAGE DE NOTRE REGION AERE 10 €
Pollen frais et fleurs d'été

FRAMBOISES FRAICHES 18 €
Et persil plat

ABRICOTS EN COQUE DE SUCRE 18 €

Sarrasin et lait ribot \\\\\'////ﬁ

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 »




