


CARTE 

Entrées 


Velouté de Topinambour, Huile de Truffe & Pignons de Pin Torréfiés   16 € 

Poêlée de Crosnes, Œuf en Cuisson Parfaite, Ecume d’Ail Fumé   18 € 

Carpaccio de Noix de Saint Jacques, Perles de Hareng, Vinaigrette au Yuzu   20 € 

Foie Gras de Canard Mi-Cuit, Marmelade Poire au Poivre de Timut, Pain au Lait Toasté   24 €

Plats 


Pavé de Saumon, Coeur de Poireau Fondant, Beurre Blanc Fumé   24 € 

Noix de Saint Jacques, Crème de Patate Douce, Sauce Vierge au Baie de Goji   26 € 

Souris d’Agneau Confite au Vin Rouge, Fricassée de Légumes d’Hiver   25€ 

Filet de Bœuf Charolais, Pomme de Terre Boulangère aux Herbes, Jus Brun au Poivre de Kampot   29 €

Risotto de Pâtes Langue d’Oiseau aux Shitakés, Tuile de Parmesan   20 € 

Plateau de Fromages A.O.P.  - 10 € 


Desserts - 10 € 


Entremet Trois Chocolats, Glace au Pain d’Epices 

Le Soufflé Chaud à la Poire, Sorbet du Fruit 

Crémeux Citron sur Pain de Gênes, Sorbet Yuzu 

Millefeuille Chocolat & Fève de Tonka, Sorbet Cacao 

Tartare d’Ananas au Rhum Ambré, Sorbet Safrané 



Menu « Dégustation » - 69 € 
(Menu commun à toute la Table – Prise de commande avant 13h ou 20h45) 

Mise en Bouche 



Velouté de Potimarron, Œuf en Cuisson Parfaite,
Eclats de Noisette 



Foie Gras de Canard Mi-Cuit,  

Marmelade Poire au Poivre de Timut, Pain au Lait Toasté 



Pavé de Saumon,  

Cœur de Poireau Fondant, Beurre Blanc Fumé 



Fraîcheur du Chef 



Filet de Bœuf Charolais,  

Pomme de Terre Boulangère aux Herbes, Jus Brun aux Poivre de Kampot 



Nougat de Chèvre Frais,
Salade à l’Huile de Pistache 



Tartare d’Ananas au Rhum Ambré,

Sorbet Safrané 



Formule Foy De Peyrault - 46 €

Mise en Bouche 



Velouté de Topinambour, Huile de Truffe & Pignons de Pin Torréfiés 

Poêlée de Crosnes, Œuf en Cuisson Parfaite, Ecume d’Ail Fumé 

Carpaccio de Noix de Saint Jacques, Perles de Hareng, Vinaigrette au Yuzu 

Foie Gras de Canard Mi-Cuit, Marmelade Poire au Poivre de Timut, Pain au Lait Toasté   *



Pavé de Saumon, Coeur de Poireau Fondant, Beurre Blanc Fumé 

Noix de Saint Jacques, Crème de Patate Douce, Sauce Vierge au Baie de Goji 

Souris d’Agneau Confite au Vin Rouge, Fricassée de Légumes d’Hiver 

Filet de Bœuf Charolais, Pomme de Terre Boulangère aux Herbes, Jus Brun au Poivre de Kampot   *

Risotto de Pâtes Langue d’Oiseau aux Shitakés, Tuile de Parmesan 



Entremet Trois Chocolats, Glace au Pain d’Epices 

Le Soufflé Chaud à la Poire, Sorbet du Fruit 

Crémeux Citron sur Pain de Gênes, Sorbet Yuzu 

Millefeuille Chocolat & Fève de Tonka, Sorbet 

Cacao Tartare d’Ananas au Rhum Ambré, Sorbet 

Safrané 

Supplément de 3 € pour les produits avec * 



Menu « Périgny » - 32 € 
Entrée & Plat ou Plat & Dessert – 25 € 

Mise en Bouche 



Velouté de Potimarron, Œuf en Cuisson Parfaite, 

Eclats de Noisette 
Ou 

Marbré de Saumon Fumé par nos Soins et Feuille de Nori, 

Chantilly Wasabi & Algues Wakamé 


Dos de Cabillaud,  

Carottes Confites à l’Orange, Beurre d’Agrumes 
Ou 

Poitrine de Porc du Domaine de la Gruzardière Confite au Miel & Sauce Soja, 

Mousseline de Panais 


Financier à la Fève de Tonka, 

Sorbet Aloé Vera 
Ou 

Combinaison Marron-Clémentine, 

Sorbet Mandarine Impériale 

Chaque plat est modifiable, via la Carte, avec un supplément de 5€ (8€ pour le Foie Gras & le Bœuf) 

Tous nos plats sont « Faits Maison » et donc élaborés sur place à partir de produits bruts. 
Pour toute allergie, nous vous invitons à l’indiquer lors de votre commande ou à consulter notre tableau d’allergènes à la réception. 

Nos plats étant élaborés à base de produits frais, nous pouvons être amenés à être en rupture ou à modifier la carte sans préavis 



Menu du Marché 
Entrée + plat ou Plat + dessert – 15 € 

Entrée + plat + dessert – 19 € 

Valable le midi du Lundi au Vendredi
(hors jours fériés)

Le Menu du Marché 
est défini tous les matins 

par notre Chef

Exemple de Menu 

Rémoulade de Céleri à la Coriandre et Crevettes 
• 

Magret de Canard aux Airelles
• 

Moelleux au Chocolat & sa Glace Vanille



Menu Junior
jusqu’à 12 ans

Entrée + plat + dessert – 16 €   

Entrée + plat ou Plat + dessert – 12 € 

Entrées 



Assiette de Charcuterie 

Assiette de Saumon Fumé « Maison » 

Foie Gras de Canard Mi-Cuit 

Plats 



Dos de Cabillaud 

Nuggets de Volaille « Maison » 

Desserts 



Moelleux au Chocolat, Glace Vanille 

Salade de Fruits Frais 




