Loa Haréa

anciennement Jilali B.

16 avenue du Trayas - Tél. 04 93 75 19 03
Termé le lunds et mards

du 1¢"au 28 octobre

Toute la mer a por. e de 5011('/ e

J(?enJezwous en Furier 2020 pouz - la 73
la Hermesse aux Foissons.

Duo de Gambas & Calmars a la Plancha,
Salade de Roquette & Lentins de Chéne Vinaigrés

Noix de Coquilles Saint-Jacques
sur un Risotto Persil & Ail aux Giroles

Dos de Lieu roti, Mousseline de Potimarron
& Petits « Créme » au Lard Fumé

23eme

Camembert fourré Noix, Cerfeuil & Raisin de Corinthe

A

Crémeux aux Marrons confits aromatisés au Bourbon

Y2 bouteille de vin, V2 eau, café inclus

AUX POlSSONS
DE THEOULE

6, bd de ’Esquillon - Tiara Yaktsa *****
Tél. 04 92 28 60 30

du 1¢"au 15 octobre

Ceviché de Loup a I’Essence de Truffe, 7 Venez goter 1 mer,
Condiment acidulé crest ce qu'on fait de mieuX-.

le-sur-Mer !
Dos de Cabillaud r6ti, Risotto de Puntalette i 3 Théoule-
au Parfum des Sous-bois MR 4

: A A4 : = Office de Touri
Selle d’Agneau Farcie aux Cépes, Poélé de Girolles h : eww theoule-sur-mer.ore -

en Persillade, Jus Tranché au Vinaigre de Xérés

Y

Chévre Frais du Pays Mariné aux Aromates, "h
Mélange de Jeunes Pousses v
Trianon fagcon Yaktsa . '

Y2 bouteille de vin, 2 eau, café inclus

sme : Tél. 04 93 4928 28

ot@theoule-sur- mer.org

° $dition de

Jeudi 26 septembre 2019

« Champignonnade »

a partir de 17h30
parvis de la salle des Fétes

* | es champignons peuvent varier selon les-arrivages du marché



2 Corniche ’Or - Tél. 04 93 47 92 76
Formé le lundi soir € le mards foute la /'ourne’e
Tout le mois d’octobre

Tartine Oeuf Parfait, Mascarpone,
Girolles en Persillade

Poisson du jour, Trompettes de la Mort
comme une Escabéche

Piece de Veau, Gratin Dauphinois
aux Cépes, Jus au Porto

Camembert Chaud aux Truffes
de la Cave de mes Terres

Poire Pochée, Croustillant Cacahuéte
& Glace Malabar Maison

Y2 bouteille de vin, V2 eau, café inclus

Le Goup S Fourchelte

15 bis, avenue Charles Dahon - Tél. 0493935005
du 1°"au 18 octobre
« Tapenade Maison & ses Croutons »
Creme Brilée de Foie Gras, Carpaccio de Cépes

Pomme de Terre cuite en ’Robe
des Champs, Truffe d’Eté

Filet de Daurade des iles de Lerins Réti sur la Peau,
Légumes du Moment aux Sanguins

Pavé d’Agneau Cuit en Basse Température,
Ragolit de Coco de Paimpol aux Girolles

Brie de Nangis aux Noix de Grenoble
Le Godet de Limoncello

Brioche Perdue, Glace Vanille
et Réglisse de Trompette de la Mort

Café avec ses Mignardises

Y2 bouteille de vin, V2 eau, café inclus

e g

Tagellan

Promenade de la Darse - Tél. 04 93 49 82 16

Quvert du /'euo{r' au dimanche, le mids

@ ouvert vendreds el sameds, midi ef soir
Du 3 au 13 octobre

Fraicheur de Girolles, Vinaigrette
a I’Huile de Noisettes & Fines Herbes

Grosses Crevettes Réties, Compotée
de Céréales aux Mousserons & Ail Noir

’ Quasi de Veau en Cocotte & Shiitaké au Romarin

Crottin de Chévre Crémeux
au Crumble de Champignons

Tour d’lvoire Glacée aux Pleurotes & Chataignes

Y2 bouteille de vin, V2 eau, café inclus

Chez Tézﬁ/’ope

Le Suveret - Port de Théoule - Tél. 04 93 49 87 13
du 1% au 18 octobre - Fermé le dimanche soir € lunds

Le Carpaccio de Bar, Asperges Vertes
& Girolles sur son Toast Grillé

Les Fettuccine Maison aux Gambas,
Trompettes de la Mort & Jus de Carapaces

Le Cabillaud Laqué au Miel & Soja,
Purée de Céleri Rave & Champignons du Moment

L

Le Camembert, Mascarpone a la Truffe & Salade Folle

La Coque Chocolat Noir,
Crémeux aux Marrons & Coeur a la Poire

Y2 bouteille de vin, V= eau, café inclus

2 bouteille de champagne par personne

-

Port de la Figueirette - Tél. 04 93 75 02 00
Fermé le lunds

du 1°"au 15 octobre

Velouté de Crustacés en Infusion de Cépes
Gaufre a I’Artichaut Espuma Truffé
Filet de Rouget Poélé aux Girolles & Moules

Filet de Beeuf aux Morilles, Pommes
Fondantes & Légumes Croquants

Champignons Farcis au Fromage ‘
de Chévre & Noix

Poire Pochée Chocolat Chaud & Spéculoos

%2 bouteille de vin, Y2 eau, café inclus

Siara Iramar

Beach Hoétel & Spa *****

47 Avenue de Miramar, 06590 Théoule-sur-Mer
Tél.04 93 75 05 05

Tout le mois d’octobre - 70(13 fes /bars

Carpaccio aux Champignons des Bois,
condiment acidulé a la Truffe

Fine Raviole ouverte de Cépes
en Persillade, émulsion Verte

Filet de Dorade Rotie aux Aromates,
Ragout de Gnocchi & Pleurote lié au Jus de Viande

Chévre Frais du Pays Mariné aux Aromates,
Mélange de Jeunes Pousses

Cheesecake des Sous-Bois
(menu servi a 'ensemble des convives)

2 bouteille de vin, Y2 eau, café inclus

s 4




