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Monsieur 
 

Fontainebleau, le 

Objet : Proposition de Menu à partir de 45  €uros

P-J : 3
Monsieur,  

Etant très sensible à l’intérêt que vous portez à notre établissement et, pour faire suite à votre demande, nous avons le plaisir de vous transmettre  notre proposition de  Menu à partir de 45 €uros avec Boissons & coupe de Champagne. 

Nous avons bien pris note de votre demande pour un repas qui ce déroulera   pour personnes dans notre  établissement LE TROUBADOUR (situé à Coté du Théâtre  en face du Château de Fontainebleau).
Ce Devis Comprend :

 
* Le Repas, 

* Les Boissons



                      
      * Le Personnel 

     * La Salle Climatisée 






* Le Close- Up (Magie autour de votre table) 






* La Soirée Dansante






* Les droits de Sacem

Toute notre équipe vous réservera le meilleur accueil ainsi qu’à vos convives, et nous restons à votre entière disposition pour tous renseignements complémentaires afin d’assurer la réussite de votre Repas.

          Espérant avoir répondu au mieux à vos Souhaits, et dans l’attente du plaisir de vous recevoir nous vous prions de croire Monsieur, en l’expression de nos sentiments  les plus dévoués.
André  MURITH
                                                Tel Port. 06 07 76 73 68
Recommandé par les guides du Bottin Gourmand, du Gault Millau, du Champérard, du Routard, Frommer’s Guide.
7, Rue Denecourt77 300 Fontainebleau.

Tel : 01.64.22.22.38. Fax : 01.64.22.14.61.
Rendez nous visite sur WWW.letroubadour77.fr ou WWW.1001salles.com
E-Mail : letroubadour77@wanadoo.fr
R.C.S Melun379 101 991 / Siret N° 379 101 991 000 22 / Code APE 553A
Restaurant Le Troubadour
~ Menu 45,00 €uros ~

Kir Royal et Ses Amuses Bouches Maison
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Saumon Cru Mariné à l’Huile d’Olives et Jus de Citron, Crème de Civette

Crottin de Chavignol rôti sur son lit de Verdure aux noix

Terrine de Canard par nos Soins au poivre de sechuan et sa confiture d’oignons doux

Feuilleté d’Escargots de Bourgogne sur sa sauce au Chablis

Salade Landaise (Gésiers de Canard confits et Magrets Fumés) 
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Escalopine de Saumon au Beurre Blanc citronné et sa Timbaline de Riz Sauvage

Pièce de Bœuf au Poivre Vert Flambée à l’Armagnac et son Gratin Dauphinois

Filet Mignon de Porc aux Deux Moutardes et ses légumes Fondants

Suprême de Volaille Fermière du  Gâtinais a l’étuvée d’Echalote et Concassée de Tomates

Confit de Canard Maison et son Gratin Dauphinois
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La Pointe de Brie sur son Lit de Salade Verte aux Noix
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Ile Flottante, Tradition de nos Grands Mères et Amandes Effilées

Moelleux au chocolat et sa crème anglaise 

Nougat Glace Maison Sur Son Coulis De Fruits Des Bois

Fondant aux poires et coulis de fruits rouges
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Coupe de Champagne
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Café Noir
AU CHOIX DANS LA CARTE 1 BOUTEILLE POUR TROIS PERSONNES

           Rouge :                    Bordeaux château Taris, AC 2007

                     Bourgogne Passetoutgrain AC 2007 Jean Luc Joillot

Blanc :           Sauvignon du Pays d’Oc 2004






       Bourgogne Aligoté AC 2005 Jean Luc Joillot
7, Rue Denecourt 77 300 Fontainebleau.
Tel : 01.64.22.22.38. Fax : 01.64.22.14.61.
Rendez nous visite sur WWW.letroubadour77.fr ou WWW.1001salles.com
E-Mail : letroubadour77@wanadoo.fr
Restaurant Le Troubadour

~ Menu  46,00 €uros ~
Kir Royal et ses Amuses Bouches Maison  
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Foie Gras de Canard mi –cuit à notre façon, et sa gelée au porto

Chartreuse de Saumon Fumé par nos Soins, coulis de Tomate Fraîches aux Aromates
Salade Périgourdine (Magrets fumés, Gésiers, Pétales de Foie Gras de Canard Mulard)
Tartare de Saumon et Saint-Jacques au Guacamole Maison façon retour des Indes

Feuilleté de Fruits de Mer (Coques, Pétoncles, Moules, Crevettes Roses)
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Magret de Canard Mulard au Vinaigre de Cidre et ses Pommes Caramélisées

Filet de Bœuf à la mode de Périgueux (Sauce Foie gras) Gratin Dauphinois

Alliance de Sandre et de Saumon à La Bisque de Homard et Riz Basmati

Gigotin d’Agneau Rôti à l’ail  en Chemise et Ses Petits Légumes Fondants 

Marbré de Filet Mignon de Veau à la crème d’Estragon sur son Gratin Dauphinois
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Duo de Fromages de la Région Sur Son Lit de Verdure

Aumônière de Crottin de Chèvre Chaud  et son infusion Miel et Epices
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Farandole de desserts et gourmandises du moment (3 Desserts une Glace)

Mi- Cuit de Chocolat Noir sur sa Crème Anglaise Vanille Bourbon

Craquant de Pommes à la cannelle et sa boule de sorbet Pomme

Profiteroles Maison au Chocolat Chaud et Amandes Effilées

Tarte Fine Chaude aux Pommes Flambée au Calvados et Sa Glace Vanille
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Café Noir

AU CHOIX DANS LA CARTE 1 BOUTEILLE POUR TROIS PERSONNES

           Rouge :                    Bordeaux château Taris, AC 2007

                     Bourgogne Passetoutgrain AC 2007 Jean Luc Joillot

Blanc :           Sauvignon du Pays d’Oc 2004






       Bourgogne Aligoté AC 2005 Jean Luc Joillot
7, Rue Denecourt 77 300 Fontainebleau.

Tel : 01.64.22.22.38. Fax : 01.64.22.14.61.
Rendez nous visite sur WWW.letroubadour77.fr  ou WWW.1001salles.com
E-Mail : letroubadour77@wanadoo.fr
Restaurant Le Troubadour

~ Menu  50,00 €uros ~
Kir Royal et ses Amuses Bouches Maison  
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Foie Gras de Canard mi –cuit à notre façon, et sa gelée au porto

Chartreuse de Saumon Fumé par nos Soins, coulis de Tomate Fraîches aux Aromates
Salade Périgourdine (Magrets fumés, Gésiers, Pétales de Foie Gras de Canard Mulard)
Tartare de Saumon et Saint-Jacques au Guacamole Maison façon retour des Indes

Feuilleté de Fruits de Mer (Coques, Pétoncles, Moules, Crevettes Roses)
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Magret de Canard Mulard au Vinaigre de Cidre et ses Pommes Caramélisées

Filet de Bœuf à la mode de Périgueux (Sauce Foie gras) Gratin Dauphinois

Alliance de Sandre et de Saumon à La Bisque de Homard et Riz Basmati

Gigotin d’Agneau Rôti à l’ail  en Chemise et Ses Petits Légumes Fondants 

Marbré de Filet Mignon de Veau à la crème d’Estragon sur son Gratin Dauphinois
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Duo de Fromages de la Région Sur Son Lit de Verdure

Aumônière de Crottin de Chèvre Chaud  et son infusion Miel et Epices
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Farandole de desserts et gourmandises du moment (3 Desserts une Glace)

Mi- Cuit de Chocolat Noir sur sa Crème Anglaise Vanille Bourbon

Craquant de Pommes à la cannelle et sa boule de sorbet Pomme

Profiteroles Maison au Chocolat Chaud et Amandes Effilées

Tarte Fine Chaude aux Pommes Flambée au Calvados et Sa Glace Vanille
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Coupe de Champagne
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Café Noir
AU CHOIX DANS LA CARTE 1 BOUTEILLE POUR TROIS PERSONNES

           Rouge :                    Bordeaux château Taris, AC 2007

                     Bourgogne Passetoutgrain AC 2007 Jean Luc Joillot

Blanc :           Sauvignon du Pays d’Oc 2004






       Bourgogne Aligoté AC 2005 Jean Luc Joillot
7, Rue Denecourt 77 300 Fontainebleau.

Tel : 01.64.22.22.38. Fax : 01.64.22.14.61.
Rendez nous visite sur WWW.letroubadour77.fr  ou WWW.1001salles.com
E-Mail : letroubadour77@wanadoo.fr[image: image18.wmf]
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