HAUTE FOLLIS

/g

L'Atelier Le Bisthe da Brasaserie
Gourmand de UAtelien de € Atelier
(salle dn testantant) (salle dn testantant) (salle de Ca Grassetic)
Le midi (a12h) Le midi (a12h) Le midi (a12h)
Formule 2 plats:12 € Formule 2 plats:10 € Facturation
Formule 3 plats:16 € Formule 3 plats:12 € ala carte
Le soir (219h) Le soir (219h)
Tarif spécifique Tarif spécifique

RESTAURANT
DAPPLICATION

Les menus ne sont proposés || « Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de méme que les éventuelles
qu’a titre indlicatif. lls peuvent | variations qualitatives s'expliquent par le caractére purement pédagogique de ce
étre modifiés en fonction des | restaurant dapplication. Les prix demandés n'intégrent en effet pas les charges
besoins pédagogiques et des auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent

Sllers i sl donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. »

Réservationsau 0243 59 70 4l
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91 Rue Haute-Follis - 53000 LAVAL




Duo de pétoncles et crevettes et croustillant aux [égumes

Jeudi midi ou Variation autour de 'asperge
4 mai Entrecéte double aux [égumes nouveaux sauce béarnaise
2023 ou Retour de péche et garnitures printaniéres

Tarte ou Bavarois

Tartare de saumon au citron vert
et asperges printaniéres créme acidulée
Carré d’'agneau a la créeme d'ail,
tarte fine aux [égumes du soleil
2025 et roquette aux tomates séchées
Tarte aux fraises

Vendredi midi

5 mai

Asperges sauce mousseline
Nienclirecitmicl Entrecéte double sauce béarnaise
S @ et [égumes nouveaux (sitable de 2 ou 3)
— ou Brochette de saumon et cabillaud
2023 sauce Choron (si table de 4, 5 ou 6)

Variation autour de la fraise




Mardi midi | Salade de chévre chaud au miel
9 mai pa Darne de saumon beurre citron vert,
fregola sarda aux petits [égumes et asperges vertes
2023 . X . ,
Sablé breton créme mousseline et fraises

Tataki de thon
Vendredi midi Magret de canard au cassis,
printaniére de légumes (si table de 2 ou 3)
ou Lotte aux petits 1égumes
sauce crustacés (si table de 4, 5 ou 6)
Fraisier

12 mai
2023

Vendredi midi | . Assiette g'"ecq,“e
12 . AT Filet de maquereaux a I'escabéche,
£ Mal pommes de terre nouvelles et garnitures printaniéres
2023 Assiette gourmande

. e Tarte fine aux oignons, anchois,
Lundi midi g

2L tomates séchées, roquette et pisfou
Cotes d’agneau au beurre d'olive et herbes de Provence,
tian et mousseline de céleri aux herbes

Coupe melba

5 mai
2023

Lundi midi Asperges blanches et saumon fumé 2 la créme citronnée
929 mai Piéce de boeuf béarnaise, tomate farcie duxelle,
2093 pommes gaufrettes et mesclun

lles flottantes coco choco



Jeudi midi Le menu ne peut
25 mai vous étre communiqué

2023

Salade d’'asperges au saumon fumé et toasts
Vendredi midi Onglet de boeuf sauce marchand de vin,
96 mal @ pommes de terre grenaille (si table de 2 ou 3)
- ou Filet de loup a I'anis
2025 et [égumes printaniers (si table de 4, 5 ou 6)
Variation autour des fruits rouges

Déclinaison de tomates au basilic et Mozzarella
. g Piece de beeuf sautée au poivre vert

Vendrc.ao!l nridi et pommes de terre grenaille (5|Pfable de 2 ou 3)

2 juin ou Filet de rouget a la plancha

2023 et Iégumes nouveaux (si table de 4, 5 ou 6) “iEXAp
Tartelette aux fraises

et sorbet fruits rouges au basilic

Soupe de poisson

Mardi midi Darne de saumon grillée
QJM au beurre mattre d'hotel,
2093 pommes anglaises et [égumes printaniers

Tarte framboise et pistache

Jeudi midi Gaspacho Andalou et sa garniture EXg
8 tuin @ Darne de saumon vapeur sauce hollandaise,
2 Juin pommes anglaises et légumes prinfam'er's

2023 Tarte coco et ananas




