mmBRASSERIE
DES ARTS ET METIERS

ENTREES
*Les Entrées peuvent étre partagées pour un apéritif convivial
*Mezzé Italiano et focaccia , stracciatella et olives Taggiasche 16,00
*Cochon a 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
(Euf basse température, ceufs de truite fumés, mouillette fromage frais et betteraves 17,50
(Euf basse température, Caviar de Neuvic, mouillette fromage frais et betteraves 42.50
Tartelette d'escargots a I'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

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Devant Vous,
Pour vous servir

*Assiette de Jambon Ibérique "'Bellota™ 48 mois
Beurre au piment d'Espelette
32€
Homard entier flambé au Cognac
Purée crémeuse et bisque réduite
65,00€
Nos Pates maison cuisinées dans la meule de Grana Padano
Sauce tartuffata
30€ (truffe rapée en supplément 15€)
Crépes Suzette

Sauce a I’orange, Flambées au Grand Marnier
14,50€

Tous nos produits étant frais, si I’un venait 8 manquer,
veuillez nous en excuser.

La Brasserie ""Les Arts et Métiers™ se tient a votre disposition
pour vos cocktails, mariages, banquets, etc...
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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 POISSONS

Choucroute de la Mer facon Arts et Métiers 28,50
(dorade , haddock fume sur place, boudin blanc de poisson, sauce beurre blanc)

Boudin blanc de poisson et crustacés, Caponata de légumes a la Sicilienne 25,00
Dorade Rouge en Viennoise, Minestrone de Printemps, condiment citron et sauge 26,00
Saint jacques, Riz Arborio a I'encre de seiche, gel de tomates a I'ail et basilic 28,50
La Sole Meuniére, Pommes cocotte 45,00

HOMARD

LES VIANDES

Onglet de boeuf, sauce tartare a I'estragon ou poivre vert et frites rustiques

28,50

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

Choucroute Traditionnelle (sélection de charcuterie, viandes fraiches et fumées artisanales) 25,00
Volaille Mosellane cuisinée aux Ecrevisses, purée Grand mére et sauce au vin du Jura 26,00
Cannelloni de Veau fermier, créme 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 thai, hachard de légumes et chutney de mangues 27,00

PLAT VEGETARIENV

Risotto et Caponata, burrata crémeuse
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DESSERTS

Les classiques ""Brasserie' modernises
Chevre frais et faisselle aux herbes, Comté AOP, Carré de I'Est a la mirabelle, petite salade

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 a la vanille

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

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

LES COUPES GLACEES

Les glaces et sorbets sont élaborés sur place

Coupe glacée (3 boules)
Chocolat, vanille, café, caramel, citron, fraise, framboise, griotte
Café Liégeois (glace café, expresso et chantilly)
Coupe Arts et Métiers (sorbet griottes, cerises Amarena et Kirsch)
Colonel (sorbet citron et Vodka)

CREPES SUZETTE

Sauce a orange, Flambées en salle au Grand Marnier
14,50

Supplément boule de glace vanille
2,50
2025
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MENUS

BRASSERIE RABELAIS GOURMAND
Entrée — plat Entrée — plat — dessert Coupe de Champagne
Entrée — plat — dessert
39,00€ 49,00€ Eau minérale, 2 verres de vin, café
79,00€

ENTREES

Mezzé Italiano et focaccia , stracciatella et olives Taggiasche
Foie gras au Safran de Moselle et confit de carottes multicolores (+ 4,00€)
Cochon a tartiner, moutarde maison au miel et pickles d'oignons blancs, pain grillé
(Euf basse température, eufs de truite fumés, mouillette fromage frais et betteraves
Tartelette d'escargots a I'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

PLATS

Choucroute de la Mer facon Arts et Métiers
Boudin blanc de poisson et crustacés, Caponata de légumes a la Sicilienne
Dorade Rouge en Viennoise, Minestrone de Printemps, condiment citron et sauge
Saint jacques, Riz Arborio a I'encre de seiche, gel de tomates a I'ail et basilic
Onglet de boeuf, sauce tartare a I'estragon ou poivre vert et frites rustiques
Tartare de beeuf Charolais au couteau, assaisonné par nos soins, frites rustiques et salade
Choucroute Traditionnelle (sélection de charcuterie, viandes fraiches et fumées artisanales)
Volaille Mosellane cuisinée aux Ecrevisses, purée Grand mére et sauce au vin du Jura
Cannelloni de Veau fermier, créme de petits pois, jus corsé
Porcelet version Kakuni, nouilles asiatiques et bouillon Miso
Le Curry d'agneau des Arts et Métiers, riz thai, hachard de légumes et chutney de mangues

DESSERTS

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 a 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

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



