Menu Gourmet

+ 1 bouteille de Crémant de bourgogne *

Mise en bouche :
Capuccino de cepes

*

Foie gras de canard maison
et son chutney

*

Nage de saumon et
Saint-Jacques aux légumes

*

Souris de chevreuil,
sauce Cognac

*

Fricassée de légumes racines
et gratin de pommes de terre
aux girolles

Menu Gastronome

+ 1 bouteille de Crémant de bourgogne *

Mise en bouche :
Capuccino de cepes

*

Mille-feuille de foie gras
et magret de canard

*

Pavé de sandre aux morilles
%

Paleron de veau jus crémé
*

Fricassée de légumes racines
et gratin de pommes de terre
aux girolles

Possibilité de dessert

+4,50 € TTC

Chocolat noir et poivre de cassis

Pain d’épices et clémentine de Corse

Poivre et citron vert

*Pour toute commande de 4 menus,
la Maison Mitanchey offre 1 bouteille de Crémant.

Jours et horaires d’ouverture du magasin
Du mardi au vendredi
9h00 a 19h00
Samedi
8h00 a 1900
Dimanche
8h30 a 12h30

Ouverture pendant les fétes

Mercredi 24 décembre
8hOO a 15h00

Mercredi 31 décembre
8hOO a 15h00

Jours de fermeture

25 décembre 2025 et 2 janvier 2026

17 avenue Eiffel, 21000 Dijon
03 80 41 21 15

contactemitanchey. fr

création agence ah - www.agence-ahfr

MITANCHLY

professionnel du gofit depuis 1986

Dates limites des commandes
18/12 pour Noél, 26/12 pour le jour de 1l’an




Les amuse-bouches Poissons froids by By Garnitures e
1201 Plateau 4 personnes 32,00 0300 Truite de Cote d'Or fumée par nos soins 7,00 0801 Crémeux de panais et pomme de terre 3,00
Finger de pain d'épices au foie gras, pain nordique et truite fumée, verrine 0301 Squmgn graviax _ 7,00 0802 Gratin de pornme de ter/re B 9ir°”®f _ 3,50
chou-fleur aux épices de Noél, papillote de magret de canard et foie gras, 0308 Médaillon de brochet et sa garniture 8,50 0803 Flan de potimarron aux éclats de chataignes 3,00
gaufrette mascarpone et truite fumée, graviax de saumon 0309 Médaillon de saumon et sa garniture 8,00 0804 Duchesse de patate douce 2,50
0302 Rillettes de truite de Cote d'Or 3,50 0805 Mille-feuille de pommme de terre et Iégumes d'hiver 3,00
1202 Plateau 6 PersONMNeS ..., 47,00 ) B B i
.................................................... 0806 Fricassée de légumes racines 2,90
1203 Plateaugaladpersonnes ... 42,00 .
Finger de pain d'épices au foie gras, pain nordique et truite fumée, verrine Poissons chauds et o F '''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''
chou-fleur aux épices de Noél, papillote de magret de canard et foie 0401 Filet de Saint-Pierre réti sauce homardine, brunoise de légumes 9,50 romages la part
gras, gaufrette mascarpone et truite fumée, graviax de saumon 0402 Nage de saumon et Saint-Jacques 12,00 0901 Plateau cadeau 8 personnes 3,00
+macaron et foie gras, verrine de crabe avocat mangue 0403 Pavé de sandre aux morilles, sauce champagne 14,00 0902 Plateau cadeau 10 personnes 3,50
1204 Plateau gala 6 PersONNEes ... 025,50 0404 Filet de flétan, sauce chablisienne 11,00 0903 Plateau cadeau 12 personnes 3,50
Merci de nous contacter pour les plateaux sur-mesure pour 8 personnes ou plus 0405 Quenelle de brochet, sauce aux écrevisses 85008 (R R R R R R R R = (- R
____________________________________________________ 0406 Saint-Jacques a la vanille Bourbon 12,00 A
S Biiches
Huitres Individuelle, pour 4 ou 6 personnes la part
. p p
0104 N°2:14,50€ les12 VOIE‘""ES la part 1001 Chocolat noir et poivre de cassis 4,50
0105 N°3:10,00€ les12 0501 Dinde rétie farce fine 8,50 1002 Po.in d'épi.ces et clémentine de Corse 4,50
0106 N°4:8,50 € les 12 0502 Cuisse de chapon farcie marron et foie gras 11,00 1003 Poire et citron vert 4,50
""""""""""""""""""""""""""""""" 0503 Supréme de pintade au foie gras et girolles 12,50
Fole gras e 0504 FiIth d.e VC;:Oi”e|g-r|i|”é aux é/creviss.eS 11,00
0101 Foie gras de canard maison et son chutney (80gr) 12,00 0505 20 otine de Vo IOl'I(Ie cdothe =L nZgC o N 9,50 i 2aal
0102 Mille-feuille de foie gras et magret de canard (80gr) 13,00 e uprferr?e evo O', e de bresse auvinjaune et mortiies 13,00 Decouvrez ega ement nos menus
i i 0507 Demi pigeon farci 12,50
0103 Foie gras et ris de veau 17,00 0
"""""""""""""""""""""""""""""" Viandes Menu Gourmet : Menu Gastronome
Entrées froides les 100g ) ‘ a part
0107 Galantine de volaille de Bresse vin jaune et morilles 3,90 bl que de veau aux mfmlles R 13,90 34,00 € TTC : 39,00 €TIC
. . . P . 0702 Filet de boeuf en crolte, sauce d la truffe de Bourgogne 18,50 d
0108 Galantine de sanglier aux fruits secs et pépites de foie gras 3,90 ) o
. . o 0703 Paleron de veau jus cremé 12,00
0109 Terrine de chevreuil aux chataignes 3,40 0704 Mignon de porc aux girolles BN
0110 PAaté en crolte de biche & la forestiére 4,90 ’ I
.................................................... Dates limites des commandes
Entrées chaudes les 1009 la part Gibiers la part 18/12 pour Noél, 26/12 pour le jour de 1l’an
0113 Boudin blanc nature 1,95 0601 SOUI’[S de chevreu.ll souog Cognac 11,00
0115 Boudin blanc aux morilles 2,70 0602 Sogte de chevregll OEJ Yln blanc et Frompettes 14,00
0114 Boudin blanc truffé 3,50 0603 Cws’sot dg sanglier réti sauce aux figues 13,00 o nie,,
0201 Cuisses de grenouille en persillade 7,60 LD e Blelens BN e el Vs 14,50 . ‘3&
0203 Marmitte de joue de sandre et fruits de mer 8,50 4 5
0204 Tatin de foie gras et pomme caramélisée 8,90 .3“:‘ W 3
0206 Escargots de Bourgogne trés gros (la douzaine) 8,50 5 f
0205 Cassolette d'écrevisses aux girolles 8,90 ')%1 eQé"
0209 Coquille Saint-Jacques a la normande 8,90 % goar




