
P R O P O S I T I O N  D E  M E N U
L E  C A M O N D O



Entrée |  Starter
Burratina française 

Jalapeno |  lait  r ibot |  huile de persi l  
 Burratina  from France

Jalapeno |  r ibot milk |  parsley oi l
-

Saumon fumé norvégien tranché à la main
Agrume confit  |  pain Bao au raifort
Hand-sl iced Norwegian smoked salmon

Candied citrus |  Bao bread with horseradish

Plat |  Main Course
Dorade Oso Bio gri l lée   

Gril led organic Oso sea bream
-

Volai l le jaune des Landes rôtie 
Roast yellow poultry from the Landes

-
•  Plat végétarien de saison

Seasonal vegetarian dish

Dessert
Moelleux au chocolat Manjari ,  crème vanil le

Manjari  chocolate cake,  vanil la cream
-

Nage d'ananas,  crème glacée à la noix de coco
Pineapple nage with coconut ice cream

M E N U
G R O U P E  1

Eaux ,  Thé  e t  Ca fé  inc l us
Water ,  Tea  and  Cof fee  inc l uded

Cho ix  d ’ un  menu  un ique  pour  l ’ ensemb l e  des  inv i tés  à  dé te rminer  à  l ’ avance  /  Cho ice  o f  a  un ique  menu  to  be  de te rmined  in  advance  
Opt ion  végéta r ienne  sur  demande  /  Vegete r ian  op t ion  on  demand

65,45 € HT /  personne
72 € TTC /  personne



Coupe de Champagne Ayala
Glass of Ayala Champagne

Mise en Bouche | Appetizer
Petite pêche en Gravlax

Entrée |  Starter
Burratina française 

Jalapeno |  lait  r ibot |  huile de persi l  
 Burratina  from France

Jalapeno |  r ibot milk |  parsley oi l
-

Saumon fumé norvégien tranché à la main
Agrume confit  |  pain Bao au raifort
Hand-sl iced Norwegian smoked salmon

Candied citrus |  Bao bread with horseradish

Plat |  Main Course
Dorade Oso Bio gri l lée 

Gril led organic Oso sea bream
-

Volai l le jaune des Landes rôtie 
Roast yellow poultry from the Landes

-
•  Plat végétarien de saison

Seasonal vegetarian dish

Dessert
Moelleux au chocolat Manjari ,  crème vanil le

Manjari  chocolate cake,  vanil la cream
-

Nage d'ananas,  crème glacée à la noix de coco
Pineapple nage with coconut ice cream

Madeleine au miel d'Acacia de la Cheffe 
Honey madeleine of our Cheffe

M E N U
G R O U P E  2

86,36 € HT /  personne
95 € TTC /  personne



F O R M U L E
A P É R I T I V E

30 € HT par pers
30 € (VAT excl) per pers.

Privatisation d’un espace requise 
Privatisation of space required 

3 pièces salées 
3 cocktail  parts

1 coupe de Champagne 
1 glass of Champagne 

 Pièces salées froides 
(à sélectionner)  

Cold cocktails parts (to choose)

 Pêche du jour en carpaccio 
Day’s catch carpaccio

Houmous
Hummus

Burratina truffe 
Truffle burratina

Velouté froid 
Cold vegetable soup

Charcuterie
Charcuterie


