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

LE CHOIX  DU MENU EST  UNIQUE POUR L ’ENSEMBLE DE LA  TABLE

F i let  de  perche et  écai l les  de  l ieu  fumé,  sur  fondue de po ireaux
Br ick  d ’effiloché de canard à  l ’abr icot ,  crème tartare

Mi joté  de  joues de Loup,  spaghett is  ch ino ises à  la  cor iandre
Tartare  de  St  jacques aux agrumes,  sa lade de pousses d ’ép inard

Asperges (se lon sa ison) au saumon fumé,  sauce moussel ine  f ro ide
Rosace de melon et  jambon de parme

ENTRÉE

Pavé de veau (Fr .)  aux  o l ives  et  son a l igot
Pavé de se l le  d ’Agneau (Fr .  ou NZ .)  rôt i  sur  l i t  de  légumes à  couscous (supl .  3 ,00€)  

F i let  de  Boeuf  (Fr .)  (supl .  5 ,00€)
Dos de Cabi l laud crumble  aux  p ignons de p ins

Ris  de  Veau (Fr .) ,  jus  de  b ière  b londe pomme fondantes
1/2 Magret  (Fr .)  sauce mor i l les

PLAT

Nougat  g lacé coul is  de  f ru i ts  rouges
Frambois ier  

Tarte  aux  f ra ises saveur  crème brû lée
Entremet  G ianduja ,  f ru i ts  de  sa ison,  g lace passion

Croquant  aux  tro is  chocolats

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


