
PRIX NETS EXPRIMES EN EUROS, NOS PLATS SONT ELABORES SUR PLACE A PARTIR DE PRODUITS BRUT 

INCLUSIVE PRICES IN EUROS, THE HOME-MADE DISHES ARE PREPARED ON SITE FROM RAW MATERIALS, EXCEPT FOR STOCK AND SAUCE CONCENTRATE 
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*Les Entrées peuvent être partagées pour un apéritif convivial 

*Mezzé Italiano et focaccia , stracciatella et olives Taggiasche     16,00 

*Cochon à tartiner, moutarde maison au miel et pickles d'oignons blancs, pain grillé  17,50 

*Foie gras au Safran de Moselle et confit de carottes multicolores     22,00 

Œuf basse température, œufs de truite fumés, mouillette fromage frais et betteraves   17,50 

Œuf basse température, Caviar de Neuvic, mouillette fromage frais et betteraves  42.50 

Tartelette d'escargots à l'ail et citron, coulis de persil et pousses d'épinard    18,50 

Tartare de crabe et crevettes, tobiko, vinaigrette agrume/crustacé, radis blancs aigre doux 18.50 
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**AAssssiieettttee  ddee  JJaammbboonn  IIbbéérriiqquuee  ""BBeelllloottaa""  4488  mmooiiss  

BBeeuurrrree  aauu  ppiimmeenntt  dd''EEssppeelleettttee  
3322€€  

  

HHoommaarrdd  eennttiieerr  ffllaammbbéé  aauu  CCooggnnaacc  

PPuurrééee  ccrréémmeeuussee  eett  bbiissqquuee  rréédduuiittee  
6655,,0000€€  

  

NNooss  PPaatteess  mmaaiissoonn  ccuuiissiinnééeess  ddaannss  llaa  mmeeuullee  ddee  GGrraannaa  PPaaddaannoo  

SSaauuccee  ttaarrttuuffffaattaa  
                                                                                                                3300€€      ((ttrruuffffee  rraappééee  eenn  ssuupppplléémmeenntt  1155€€))  

  

CCrrêêppeess  SSuuzzeettttee  

SSaauuccee  àà  ll’’oorraannggee,,  FFllaammbbééeess  aauu  GGrraanndd  MMaarrnniieerr  
1144,,5500€€  

  

Tous nos produits étant frais, si l’un venait à manquer,  

veuillez nous en excuser. 

La Brasserie "Les Arts et Métiers" se tient à votre disposition 

pour vos cocktails, mariages, banquets, etc… 

                        



PRIX NETS EXPRIMES EN EUROS, NOS PLATS SONT ELABORES SUR PLACE A PARTIR DE PRODUITS BRUT 

INCLUSIVE PRICES IN EUROS, THE HOME-MADE DISHES ARE PREPARED ON SITE FROM RAW MATERIALS, EXCEPT FOR STOCK AND SAUCE CONCENTRATE 
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Choucroute de la Mer façon Arts et Métiers        28,50 
(dorade , haddock fumé sur place, boudin blanc de poisson, sauce beurre blanc)    

Boudin blanc de poisson et crustacés, Caponata de légumes à la Sicilienne    25,00 

Dorade Rouge en Viennoise, Minestrone de Printemps, condiment citron et sauge    26,00 

Saint jacques , Riz Arborio à l'encre de seiche, gel de tomates à l'ail et basilic   28,50 

      

La Sole Meunière, Pommes cocotte         45,00 
 

HH OO MM AA RR DD   EE NN TT II EE RR   FF LL AA MM BB EE   AA UU   CC OO GG NN AA CC   
PP uu rr éé ee   cc rr éé mm ee uu ss ee   ee tt   bb ii ss qq uu ee   rr éé dd uu ii tt ee   

65,00 
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Onglet de boeuf , sauce tartare à l'estragon ou poivre vert et frites rustiques   28,50 

Tartare de bœuf Charolais au couteau, assaisonné par nos soins, frites rustiques et salade verte 24,00 

Choucroute Traditionnelle (sélection de charcuterie, viandes fraîches et fumées artisanales) 25,00 

Volaille Mosellane cuisinée aux Ecrevisses, purée Grand mère et sauce au vin du Jura  26,00 

Cannelloni de Veau fermier, crème de petits pois, jus corsé      26,00 

Porcelet version Kakuni, nouilles asiatiques et bouillon Miso     26,00 

Le Curry d'agneau des Arts et Métiers, riz thaï, hachard de légumes et chutney de mangues 27,00 
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 Risotto et Caponata, burrata crémeuse          20,00 
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Les classiques "Brasserie" modernisés  

 

Chèvre frais et faisselle aux herbes, Comté AOP, Carré de l'Est à la mirabelle, petite salade  13,50 

 

Riz au lait extra crémeux chocolat version "Stracciatella Bianca"     11,00 

Le Pain perdu Moderne en émulsion et ganache chocolat fleur de lait    11,00 

Tartelette Fraise en texture, siphon  mascarpone à la vanille      11,00 

Fruits frais en fine gelée de thé noir , sorbet mirabelle de Lorraine     11,00 

Panna cotta chocolat grand cru Ghana 80%,  

  Caramel croustillant, petites madeleines aux agrumes confits     11,00                                                      
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Les glaces et sorbets sont élaborés sur place 
 

Coupe glacée (3 boules)           10,00 

Chocolat, vanille, café, caramel, citron,  fraise, framboise, griotte 

Café Liégeois (glace café, expresso et chantilly)        11,00 

Coupe Arts et Métiers (sorbet griottes, cerises Amarena et Kirsch)     12,50 

Colonel (sorbet citron et Vodka)          12,50 
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Sauce à l’orange, Flambées en salle au Grand Marnier 

14,50 
 

Supplément boule de glace vanille 

2,50  
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BB RR AA SS SS EE RR II EE   
Entrée – plat 

  

39,00€ 

 

RR AA BB EE LL AA II SS   
Entrée – plat – dessert 

 

49,00€ 

 

GG OO UU RR MM AA NN DD   
Coupe de Champagne  
Entrée – plat – dessert 

Eau minérale, 2 verres de vin, café 

79,00€
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Mezzé Italiano et focaccia , stracciatella et olives Taggiasche  

Foie gras au Safran de Moselle et confit de carottes multicolores (+ 4,00€) 

Cochon à tartiner, moutarde maison au miel et pickles d'oignons blancs, pain grillé  

Œuf basse température, œufs de truite fumés, mouillette fromage frais et betteraves 

Tartelette d'escargots à l'ail et citron, coulis de persil et pousses d'épinard  

Tartare de crabe et crevettes, tobiko, vinaigrette agrume/crustacé, pickles de radis blancs 

Les six Fines de Claire n°4 
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Choucroute de la Mer façon Arts et Métiers 

Boudin blanc de poisson et crustacés, Caponata de légumes à la Sicilienne  

Dorade Rouge en Viennoise, Minestrone de Printemps, condiment citron et sauge  

Saint jacques , Riz Arborio à l'encre de seiche, gel de tomates à l'ail et basilic  

Onglet de boeuf , sauce tartare à l'estragon ou poivre vert et frites rustiques  

Tartare de bœuf Charolais au couteau, assaisonné par nos soins, frites rustiques et salade  

Choucroute Traditionnelle (sélection de charcuterie, viandes fraîches et fumées artisanales) 

Volaille Mosellane cuisinée aux Ecrevisses, purée Grand mère et sauce au vin du Jura  

Cannelloni de Veau fermier, crème de petits pois, jus corsé 

 Porcelet version Kakuni, nouilles asiatiques et bouillon Miso 

Le Curry d'agneau des Arts et Métiers, riz thaï, hachard de légumes et chutney de mangues 
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Riz au lait extra crémeux chocolat version "Stracciatella Bianca" 

Le Pain perdu Moderne en émulsion et ganache chocolat fleur de lait  

Tartelette Fraise en texture, siphon  mascarpone à la vanille  

Fruits frais en fine gelée de thé noir , sorbet mirabelle de Lorraine  

Panna cotta chocolat grand cru Ghana 80%, Caramel croustillant, madeleines aux agrumes  


