
 

 

 

 

La Carte et les Menus 

Par 

Anthony Salliège 

 

« Anthony Salliège a accompagné près de dix ans Philippe Da 
Silva, tant en second que chef exécutif. Il assure la continuité 

fidèle des plats emblématiques de la Maison, et l’avenir 
d’une cuisine précise, généreuse, propre à l’image de 

l’Hostellerie de Pennafort » 

  



 
 

 

Menu Découverte 89 € 

 

 

Bouchée de foie gras 

 
 

Carpaccio de Saint-Jacques, avocat et pomme Granny Smith 

 

 
Fricassée d’escargots de Callas, œuf poché, réduction de vin rouge 

 
 

Raviolis de foie gras et parmesan 
 

 
Granité champagne 

 
 

Tournedos de lapereau rôti, foie gras poêlé, jus au romarin 

Ou 
 

Filet de cabillaud Skrei snacké, sucrine braisée, salsifis et jus d’oignons caramélisés 
 

 
Fromage blanc aux fines herbes 

Ou 
Plateau de fromages frais et affinés 

Ou 
Feuilleté de poires à la fourme d’Ambert 

 
 
 

Desserts du chef 

Mignardises 

 

 

 

 



 
   

Menu Gourmand 99 € 

Bouchée de foie gras 
 

 

Carpaccio de Saint-Jacques, avocat et pomme Granny Smith 

 

 

Asperges vertes de Roques Hautes, langoustines snackées, beurre de Kalamansi 

 

 

Raviolis de foie gras et parmesan 

 

 

Loup saisi sur sa peau, petit épeautre et sauce au safran de Callas   

 

 

Granité champagne 

 

 

Carré d’agneau rôti et jus au thym 

Ou 

Cœur de ris de veau braisé, jus au Saint Julien 

 

 

Fromage blanc aux fines herbes 

Ou 

Feuilleté de poires à la fourme d’Ambert 

Ou 

Plateau de fromage frais et affinés 

 

 

Desserts du chef 

Mignardises 



 
 

Menu Dégustation 170 € par personne 
Ce menu est servi pour l’ensemble de la table 

Bouchée de foie gras 

 

Noix de Saint-Jacques Normande et truffe Mélanosporum 

 

Langoustines au curry et légumes snackés 

 

Homard en bouillon de gingembre et citronnelle 

 

Asperges vertes de Roques Hautes, caviar Calvicius et beurre Kalamansi 

 

Raviolis de foie gras et parmesan 

 

Loup saisi sur sa peau, petit épeautre et sauce au safran de Callas 

 

Foie gras de canard poêlé, poché au vin rouge et poivre de cassis  

 

Granité champagne 

 

Filet de bœuf en habit vert, pâtes en nid d’abeille, sauce Périgueux 

 

Plateau de fromages frais et affinés 

 

Surprise aux fruits exotiques, sorbet passion  

Clémentine givrée 
Dés au chocolat Gianduja  

 
Mignardises 



 
     

    Menu Prestige 
Ruinart blanc 2011 

ou Veuve Clicquot Ponsardin rosé 2008 

430 € pour deux personnes 
 

 

 

Bouchée de foie gras 

 

Noix de Saint-Jacques Normande et truffe Mélanosporum 

 

Langoustines au curry et légumes snackés 

 

Homard en bouillon de gingembre et citronnelle 

 

Asperges vertes de Roques Hautes, caviar Calvicius et beurre Kalamansi 

 

Raviolis de foie gras et parmesan 

 

Loup saisi sur sa peau, petit épeautre et sauce au safran de Callas 

 

Granité champagne 

 

Filet de bœuf en habit vert, pâtes en nid d’abeille, sauce Périgueux 

 

Surprise aux fruits exotiques, sorbet passion  

Clémentine givrée 

Dés au chocolat Gianduja  
 

Mignardises 

Une eau minérale et deux cafés inclus 
 
 

 

 



 

 

 

 

Carte 
 

 

 



 
 
 
 
 
Le Chef vous propose également ses menus à 
89 € 99 € et son menu dégustation à 170 €  

Un menu du marché vous sera également communiqué de 

bouche à oreille, du mercredi au vendredi, au déjeuner 68 €  

(sauf jours fériés et mois d’août) 

 

 



 


