
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
PLATS CUISINES 

 
 

   Organisateur de Réception 
              Congrès - Cocktail - Repas - Buffet 

 
 

       N’OUBLIEZ PAS DE COMMANDER ! 
�������������������������� �03.80.41.21.15 
                          ��� �  03.80.41.21.10 

E.Mail : contact@mitanchey.fr 
www.mitanchey.fr 

 
 

            17 Avenue Eiffel à DIJON 
       

 
                            N° 58  –  Janvier    20 12 

 
 

            Ce tarif annule et remplace tous les précédents 
 

                       
                   Commerce agréé tous titres resta urants 
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Un auth entique professionnel du goût  

 
 

 
Plats Uniques 

Choucroute selon garniture ............................... 5.65 à 8.20 
Paella..........................................................................   7.60 
Couscous....................................................................   7.60 
Cassoulet....................................................................   7.60 
Potée ..........................................................................   6.85 
Daube aux Carottes ....................................................   6.10 
Pot au Feu ..................................................................   6.80 
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Backeoffe 
« Spécialité Alsacienne » 

 
Composition à votre convenance  

 
Traditionnelle 

Veau, bœuf, porc et agneau, pommes de terre, oignons, 
Vin d’Alsace 

 
Gibier (en saison) 

Sanglier, chevreuil, pommes de terre,oignons, 
Vin  d’Alsace 

 
Prêt à cuire ................................................................. 6.50 
Cuit ............................................................................. 7.00 
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TAJINE 
 

Poulet .........................................................................  6.80 € 
Agneau.......................................................................  7.50 € 

(Carottes, Navets, Pois Chiche, Pruneaux, Abricots et Raisins) 
( Carottes, navets, Pois Chiches et Courgettes) 

 
Possibilité de plats spéciaux individuels 

(nous consulter) 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

N’OUBLIEZ PAS 
NOTRE RAYON BOUCHERIE 

 
OU VOUS TROUVEREZ 

 
BŒUFS ET GENISSES 

DE RACE CHAROLAISE 
 

AGNEAUX LAITONS,  VEAU DE 
LAIT 

 
PORCS ELEVES EN PLEIN AIR 

 
POULETS  DE BRESSE 
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Jambon Persillé 
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En Saladier 
Mini ...................................................... la pièce .........   15.10 
Petit ..................................................... la pièce .........   25.25 
Moyen.................................................. la pièce .........   51.40 
Grand................................................... la pièce .........   68.70 
Présenté sur plat.................................. la portion.......     3.70 
A la coupe............................................ le kg ..............   18.80 
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Charcuteries                                
Charcuteries Assorties................................................    3.95 
Terrines Charcutières (au choix).................................    3.70 
Viandes Froides (porc, poulet, rosbif) .........................    3.95 
Tartelette de Foie Gras  
Sur Compotée d’Oignons rouges................................    5.40 
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Entrées Chaudes 
Feuilleté de St. Jacques à la Fondue de Poireaux......    6.20 
Feuilleté de Poireaux au Chèvre.................................    2.65 
Feuilleté d’escargots Crème Safranée........................    5.00 
Bouchée à la Reine ou Fruits de Mer .........................    5.80 
Pâté Chaud de Lapin ..................................................    5.20 
 
 

 
 
Poissons Froids 
Saumon Fumé Maison au Sel de Guérande ........ le kg   53.55  
Brochet Entier Décoré (8 pers. Min) ...................................  7.00 
Saumon Entier Décoré (8 pers. Min) ..................................  7.35 
Terrine de Poisson (au choix)...........................................  4.00 
Maraîchère de crabe sur lit de poireaux ...........................  3.00 
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Poissons Chauds 
Filet de Flétan à la Chablisienne ...................................... 7.90 
Navarin de Lotte aux Petits Légumes............................... 8.00 
Pavé de Truite de Mer en Croûte de Pain d’Épices.......... 6.10 
Blanquette de Saumon et Saint Jacques 
Au Noilly Prat.................................................................... 7.50 
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Volailles 
Ballottine de Dinde farci aux Girolles................................  8.00 
Émincé de Volaille à la Graine de Moutarde ....................  6.40 
Coq à la Lie de Vin ou au Crémant...................................  6.75 
Filet de Volaille Farci aux Cèpes et Lardé ........................  6.05 
Aiguillettes de Canard au Miel et  
Porto blanc .......................................................................  8.40 
Fricassée de Poule aux Trompettes .................................  5.15 
Poulet Gaston Gérard.......................................................  6.30 
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Viandes 
Jambon Braisé à la Lie de Vin.......................................... 6.60 
Émincé de veau aux Poireaux.......................................... 8.00 
Mignon de Porc à la Mozzarelle ....................................... 7.80 
Émincé de Charolais à la Bourguignonne ........................ 5.60 
Mignon de Porc en Croûte de Pain d’Épices 
Jus au Foie Gras .............................................................. 8.65  
Filet de Bœuf Richelieu et sa Garniture (6 pers. Min)        11.30 
(Gratin, Tomate Provençale, Champignon, Sauce Porto) 
 

   
 
  Légumes  
   Marbré de Légumes ...................................................    2.60 
   Tomate Florentine ......................................................    1.85 
   Feuilleté Duchesse aux 2 Purées...............................    1.85  
   Gratin Dauphinois.......................................................    1.85 
   Aumônière de Légumes .............................................    3.25 
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 Fromages Affinés 
  Plateau (10 pers.) ..................................................   24.00 
  Plateau (15 pers.) ..................................................   28.50 
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 Pâtisseries �(6 pers . Min.) �
  Poire Nougatine (Biscuit Amande, crème Légère 
  Avec nougatine, Poires Caramélisées).........................    3.20 
  Dijonnais  (Biscuit, Mousse Chocolat Blanc  
  et cassis) .................................................................    3.20 
  Délice aux Trois Chocolats ....................................    3.20 
  Noisette Abricot (Biscuit Noisette, Compotée d’Abricots,  
  Bavaroise Noisette) ........................................................    3.20 
  Caramel Banane (Biscuit chocolat, Crèmeux Banane  
   Bavaroise Caramel) .................................................    3.20 
   Caraïbe .......................................................................    3.20 

      (Biscuit Pistache, Mangue, Ananas) 
   Chocotille..............................................................    3.20 

(Biscuit Moelleux Chocolat, Crémeux Chocolat Lait  
Streusel Chocolat, Mmousse Chocolat) 
 

 

PAIN D’EPICES DE  DIJON   
Médaille d’Or 2000 et 2005 

Médaille d’Argent 2008 
 
 

Nature ou à l’Écorce d’Orange Confite…5.55 
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