Cité d’art et de culture, car-
refour économique et ville
européenne par vocation,
Nancy aime et sait recevoir.
Coté cuisine, elle joue sans
fausse note une partition
harmonieuse entre tradition
et modernité.

A \(lll(\ les lieux gourmands sont nombreux et
e ddd]nlu aux envies d’aujourd’hui.
l(‘s recettes du terroir lorrain, les chefs
g suffler une finesse inventive
ol \i(‘,llllt‘,lll parl"ms se méler des saveurs
venues d’ailleurs. Retour aux valeurs siires
avec de belles cartes aux accents du terroir qui
respectent le produit. Andouille au vin gris.
boudin noir aux pommes, fricassée de gre-
nouilles, choux f et autre bouchée i la reine
en hommage a Mar nska, fille du roi
Stanislas. Une cuisine bien tournée, aussi
savoureuse que copieuse.

A noter dans la plupart des restaurants la for-
mule “plat du jour”™ pour s'offrir un repas de
qualité i prix moc
Autres lieux pnm lrllm(h'w tables et cartes gour-
mandes. Dans Nancy et sa campagne environ-
nante, les plus talentueux des chefs lorrains
composent leur carte au gré des saisons. lei
s'élabore la trés isine dans le respect
artisanal des huna produits et la maitrise des
Truffe de Meuse i la croque au
uilles de pomme de terre et foie gras,
v, sorbet a Ll
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(& lll-h(ll’l-\ JI
sel, mille-fe
palet de brochet comme a N
bitre, parfait glacé a la berg
vous tenter sans retenue, votre g
que plus inoubliable. Dernier cos afin de
perpétuer les plaisirs gourmands, ne quittez pas
Nancy sans provision sucrée de subtiles berga-
motes ou de croustillants macarons des soeurs
du méme nom.

Les brasseries Nancéiennes

L'art Nouveau ne s'est pas
contenté de donner au
monde des ceuvres d'une
qualité rare, cette époque a
fait de Nancy la vitrine de
lous les progrés.

Pour y recevoir avec faste
les visiteurs du monde
entier, il fallait des lieux oll
I'on pouvait débatire de la
modernité autour d’un plat
bourgeois et d’une biére cré-
meuse en provenance des
brasseries lorraines toutes
proches. Repére gastrono-
migue et culturel des hom-
mes de art et I'industrie, la
Brasserie Nancéienne est
née avec le siécle.
Aujourd’hui la tradition de-
meure. Dominant la gare,
I’Excelsior et son prestigieux
décor classé, hommage de
I'Ecole de Nancy aux arls de
la table. Tous les jours s’y
joue le ballet savamment
réglé des maitres d’hdtel et
des serveurs en habit noir
et blanc dans une somplueu-
se harmonie de boiseries,
cuivre, velours et pate de
verre.

D'autres lieux a Nancy re-
nouvellent le genre. Avec
des carles d'inspiration plus
océane ou de tradition typi-
quement lorraine. Comme
tous les nancéiens, laissez-
vous guider par vos envies
ou les circonslances de
votre repas. Déjeuner d’af-
faires ou diner d’aprés spec-
tacle, les Brasseries Nan-
céiennes savent recevoir.
Réservation conseillée.

traiteurs, man:he couvert TEVe-
lent la persannalité de Ia ville et
celle de ses habitants. Le"nan-
céien aime les plaisirs de la
table et muMiplie les ocoasions

Restaurants membres

de-sy-relrou

+ Vans' cherche ssetia’
“sanimée; un-restaurant avec ter-

rasse, un pain cuita l'ancien

une confiture de groseille -
née, n’hesilez pas a lvi deman-
der de vous faire partager son
camet d'adresses gourmandes,
ses ressources vous élonneront
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