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Menu de la 
 Saint-Valentin

D I S P O N I B L E  L E  
1 4  F É V R I E R

1 9 H - 2 2 H

Les entrées

Les plats

Betterave Chioggia
Anguille fumée, oseille verte et

stracciatella



Chioggia beetroot
Smoked eel, green sorrel and Stracciatella



Tourteau

Céleri-rave en textures et
pomme verte



Crab

Celeriac and green apple

L'amuse bouche

Le fromage 

Le dessert



Canette de Challans

Déclinaison de patate douce à la vanille et
jus à la grenade



Challan’s duckling

Vanilla sweet potato in various ways and
pomegranate jus

Neufchâtel à la truffe
Truffled Neufchâtel cheese

« Pink Saint-Ho »



Saint-Pierre au beurre noisette

Chou-fleur, agrumes et poivre Timut



John Dory brown butter
Cauliflower, citrus fruits and Timut pepper

Menu 168€ par personne 
incluant eaux, thé ou café

Les plats “faits maison” sont élaborés sur
place à partir de produits bruts

Les chèques ne sont pas acceptés





Tasting menu 168€ per person
including mineral water, tea or coffee 

The dishes “faits maison” are created here
from brut products

Cheques are not accepted

L'accord
mets-vins des

Valentins

Valentine's wine pairing

2013 Louis Roederer
Rosé

70€ par personne
70€ per person

2018 Chablis 1er Cru AOC
"Montée de Tonnerre" J.P Droin

2014 Saint-Émilion
Grand Cru AOC

Château Jean Faure
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Alliant saveurs et cadre
d’exception, le Camélia par

Thierry Marx est un
restaurant résolument

contemporain et responsable.





Exquisite tastes and a striking
design, Camelia by Thierry
Marx is an eco-conscious
contemporary restaurant.

Le Camélia
251 rue St Honoré - 75001 Paris

01 70 98 74 00 - 
mopar-camelia@mohg.com



Toute la semaine, petit-déjeuner,

déjeuner et dinner.

With Love...


