
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 

 
  

EE NN TT RR EE EE SS   
 

 

Porcelet à tartiner, oignons bio confits et moutarde maison à l'estragon, pain grillé  17,50 

Foie gras cuit au naturel, chutney mirabelles et gel de vin rouge aux épices    22,00 

Marinade de poulpes automnale, jus d'amandes, granola, huile d'olive fumée   18,50 

Pressé de Légumes au Pot, gelée au parfum de truffe, mayonnaise au raifort et jus herbacé 17,50 

Cassolette d’escargots de Bazoncourt gratinée, purée d'ail et persil, petits croutons  16,00 

Tartare de crabe et crevettes, tobiko, vinaigrette agrume/crustacé, pickles de radis blancs 18.50 

 

  

  

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 

(Quenelle de saumon, haddock, joues de lotte et crevettes en brochette , sauce beurre blanc)  

  

Quenelle maison de saumon, coulis d'oseille, œufs de saumon fumé, purée crémeuse  25,00 

Joues de lotte et moules en cocotte comme une bouillabaisse      28,00 

Filets de maquereaux snackés,  risotto de betterave, jus d'orange amère, grémolata  25,00 

      

La Sole Meunière, Pommes cocotte         43,00 
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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 

Cuisse de dinde confite éffilochée, pain vapeur, coleslaw au vinaigre de riz    25,50 

Salciccia maison pur veau Lorrain aux graines de fenouil, gnocchetti sarde alla puttanesca 25,00 

Boudin noir maison, butternut et pommes au jus , crumble de graines de courge    25,00 

Le Curry d'agneau des Arts et Métiers, riz thaï, hachard de légumes et chutney de mangues 27,00 
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Risotto Arborio au jus de betterave, Burratta et gremolata     20,00 

 

                           



PRIX NETS EXPRIMES EN EUROS, NOS PLATS SONT ELABORES SUR PLACE A PARTIR DE PRODUITS BRUT 
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Les classiques "Brasserie" modernisés  

 

Fromages de chèvre de chez Mr Duval (La Biquetterie à Bazoncourt)   11,00 

Cookie gourmand Pistache/chocolat blanc, créma di pistachio de Bronte, pépites de griotte 11,00 

Crème brulée au safran de Moselle, confit orange citron      11,00 

Tartelette Blanc Manger coco, ganache mangue/passion et mousse aérienne coco  11,00 

Biscuit chocolat tiède extra fondant  Guanaja, écume et glace vanille     11,00 

Meringue croustillante, crème de marron et gel de cassis      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 

                           



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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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 

75,00€
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Porcelet à tartiner, oignons bio confits et moutarde maison à l'estragon, pain grillé  

Foie gras cuit au naturel, chutney mirabelles et gel de vin rouge aux épices (+ 4,00€) 

Marinade de poulpes automnale, jus d'amandes, granola, huile d'olive fumée  

Pressé de Légumes au Pot, gelée au parfum de truffe, mayonnaise au raifort et jus herbacé 

Cassolette d’escargots de Bazoncourt gratinée, purée d'ail et persil, petits croutons 

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 

Quenelle maison de saumon, coulis d'oseille, œufs de saumon fumé, purée crémeuse  

Joues de lotte et moules en cocotte comme une bouillabaisse  

Filets de maquereaux snackés,  risotto de betterave, jus d'orange amère, grémolata  

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) 

Cuisse de dinde confite éffilochée, pain vapeur, coleslaw au vinaigre de riz  

Salciccia maison pur veau Lorrain aux graines de fenouil, gnocchetti sarde alla puttanesca

 Boudin noir maison, butternut et pommes au jus , crumble de graines de courge 

Le Curry d'agneau des Arts et Métiers, riz thaï, hachard de légumes et chutney de mangues 
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Fromages de chèvre de chez Mr Duval (La Biquetterie à Bazoncourt)  

Cookie Pistache/chocolat blanc, créma di pistachio de Bronte, pépites de griotte 

Crème brulée au safran de Moselle, confit orange citron  

Tartelette Blanc Manger coco, ganache mangue/passion et mousse aérienne coco 

Biscuit chocolat tiède extra fondant  Guanaja, écume et glace vanille  

Meringue croustillante, crème de marron et gel de cassis 


