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À la carte 

 

 
 
 

 
 

Autunno / Inverno 
     Fall / Winter 
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Camelia’s Yard è un cortile segreto. 
Un piccolo angolo nascosto in un cuore metropolitano. 

È una passeggiata lenta che dai quartieri della “vecchia Milano” 
conduce alle contaminazioni della moderna “Milano da bere.” 

Camelia’s Yard è dove la cultura del buon cibo e del buon bere 
si incontra con l’estro creativo per dare vita a un luogo sospeso nel tempo. 

Intimo e custodito come un giardino di un quartiere antico; 
prezioso ma non esibito. 

Come il fiore da cui prende il nome. 

 

 
Camelia's Yard is a secret courtyard. 

A small corner hidden in a metropolitan heart. 

It's a slow walk from the neighborhoods of the historic “vecchia Milano” 
that leads to the contamination of the modern “Milano da bere.” 

Camelia's Yard is where the culture of fine food & drink 
meets the creative flair to create a place suspended in time. 

Intimate and guarded like the garden of an old district; 
precious but not exhibited. 

As the flower from which it takes its name. 
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ANTIPASTI 
STARTERS 

 
 

 

 
 
 
 
 

 . 

     

     

   

   

 
Quiche di verdure di stagione su crema di Parmigiano Reggiano     
allo zafferano 

 
  Seasonal vegetable quiche with  saffron Parmigiano Reggiano cream 

 
 

 
 
 

16,00 

     

     

     
 

 
Pan brioches tostato con stracciatella ed alici del mar 
Cantabrico. 
 
Toasted brioche bread with stracciatella and Cantabrian 
anchovies. 
 

 
 

 
20,00 

   
 
 

   
   

 
Crostone di polenta con tomino Piemontese avvolto nello 
speck, crema di porcini secchi e funghi champignon 
spadellati. 
 
Warm polenta crostone with Piedmontese tomino cheese wrapped 
in  speck, porcini cream and sautéed mushrooms 
 
 
 

 
18,00 

   

      

      

   

 
Arancino Milanese con salsiccia luganega saltata al vino rosso. 

   
  Milanese-style rice arancino with Luganega sausage in red wine 

 

 

 
19,00 
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PRIMI 

FIRST COURSE 
 

    

       

    

   

 

 
Spaghetti alla chitarra con datterino giallo, pomodori secchi e 
basilico. 
 
 

  Fresh chitarra spaghetti with yellow cherry tomatoes, sun-dried 
 tomatoes and basil 

 
 

 
 

   
       18,00 

       

       

       

       
 
  

 
 Gnocchi di patate viola con crema di Parmigiano Reggiano e  
 tartufo nero. 

 
 Purple potato gnocchi with Parmigiano Reggiano cream and black   
truffle 

 

 

 
        20,00 

    

    

      

    

 
 Ravioli di capesante e gamberi con bisque e zest di limone. 
 
 Scallop and prawn ravioli with shellfish bisque and lemon zest. 

 
 

 

 
          25,00 

 

     
 

     

 
Risotto Aquerello alla milanese con zafferano, midollo di vitello e  
burro acido 
. 
Aquerello risotto Milanese style with saffron, veal marrow and 
beurre blanc. 
. 

 

 
          24,00 
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SECONDI  

MAIN COURSE 
 

 
      

       
 

       
 
 

 
Bistecca di cavolfiore con purea di zucca, riduzione di verdure e 
chips di patate viola.  
 
 
Cauliflower steak with pumpkin purée, vegetable reduction and 
purple potato chips 

 
 

 
       24,00 

 

        
 

        
 
 

 
Filetto di salmone al forno (200gr) con purea di sedano rapa e 
biete colorate.  
 
Oven-baked salmon fillet (200 gr)  with celeriac purée and rainbow  
chard 
 

 

 
       32,00 

             

              

       
      

 

Costoletta di vitello alla Milanese con patate al forno. 

 
Milanese-style veal cutlet with roasted potatoes. 
 

 

 
          34,00 

      
 

          

       
 

 
Wagyū di manzo alla griglia (200gr) con friggitelli e jus di 
manzo. 
 

 Grilled beef Wagyū with (200 gr) with friggitelli peppers and beef jus. 

 

 
          42,00 
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DOLCI 
DESSERTS 

 

 
 
 

 

  
 

 
 
 

 

  

 
Tagliata di frutta fresca  
 

   Sliced fresh fruit  
 

 
11 

  

  

  

  

 
Tartelletta al cacao con mousse di castagne e crumble di nocciole tostate. 
 
 

   Cocoa tartlet with chestnut mousse and toasted hazelnut crumble 
 
 
 

 

 
13 

  
   
  
 
  
    
  

 
Tiramisù classico al mascarpone e caffè. 
 
 

   Classic tiramisù with mascarpone cream and coffee 
 
 
 

 
 
 

12 

  

 

  

  

  

  
 
 
 

 
Gelato alla vaniglia con mele speziate e crumble di amaretti. 
 
 
 
Vanilla gelato with spiced apples and amaretti crumble 

 
 

 
 

 
14 
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ALLERGENI 
ALLERGENS 

 
Frutta con guscio / Nuts 

 
Sedano / Celery 

 
Crostacei / Crustaceans 

 
Uovo / Egg 

 
Pesce / Fish 

 
Glutine / Gluten 

 
Lupino / Lupin 

 

Vegano / Vegan 

 
Lattosio / Lactose 

 
Mollusco / Mollusc 

 
Senape / Mustard 

 
Arachidi / Peanuts 

 
Sesamo / Sesam 

 
Soia / Soy 

 
Solfiti / Sulphide 

 

Vegetariano / Vegetarian 

*Il prodotto potrebbe essere congelato o surgelato 
*The product may be frozen or deep-frozen 

 
 
 
 
 
 

 

 


