
Le Camélia
cuis ine  t rad i t ionnel le  « fa i t  maison »

F i let  de  Sandre  beurre  b lanc
Foie  Gras et  ses toasts  (SUPL.  3 ,00€)
Dorade Royale  gr i l lée  beurre  aux  câpres 

Feui l leté  de  St  Jacques,  b lancs de 
po ireaux sauce Noi l ly
Dos de Cabi l laud crumble  de  chor i zo  doux

ENTRÉE

Lotte  à  l ’Amér ica ine  
Pavé de se l le  d ’Agneau à  la  provençale  
Faux F i let  rôt i ,  sauce pér igourd ine  (Fr .)

F i let  de  Boeuf  (Fr .)  (supl .  5 ,00€)

Magret  d ’o ie  mie l/figues
Pintade aux pommes caramél isées,  
sauce pommeau
Pavé de veau,  sauce forest ière  (Fr .)

PLAT

Pavlova,  myrt i l les  et  crème mascarpone
Assort iment  Gourmand
(crème brû lée ,  t i ramisu,  croquant  3  chocolats)

Mil le feu i l le ,  pommes tat in  et  sa  g lace
Profitero l les ,  g lace crème brû lée   

DESSERT

Anjou Rouge BIO Bordeaux Chibaou BIOVINS

VINS Chenin Chardonnay

53
RFF

Lily

COCKTAILS Cocktail Limoncello Cocktail Le Camélia Crémant de Loire

Côteaux d’AubanceAnjou Rouge ou Bordeaux Chibaou VINS

*assiette de mise en bouche : 3 petis fours froids, 3 petits fours chauds, 1 verrine

42€
MISE EN BOUCHE*
- PLAT - DESSERT

45€
MISE EN BOUCHE*
- PLAT - DESSERT

37€ 40€
ENTRÉE - PLAT

DESSERT
ENTRÉE - PLAT

DESSERT
ENTRÉE - PLAT

DESSERT
ENTRÉE - PLAT

DESSERT

43€ 46€

Assiette de mise en bouche ( 3 petits fours froids, 3 petits fours chauds )
Assiette de mise en bouche ( 3 petits fours froids, 3 petits fours chauds, 1 verrine )
Trou Normand (pomme ou poire ou mandarine)

OPTIONS
5€
6€

3.5€

N O U V E A U T É S


