
RESTAURANT 
D'APPLICATION

Réservations au 02 43 59 70 41

Au bout du premier parking en entrant à gauche. 
L’accès au restaurant se fait par les marches. 

Pour les personnes à mobilité réduite, 
possibilité de se garer sur le parking du haut.

La Brasserie
de l'Atelier

Le midi (à 12h)
Facturation

à la carte

Le midi (à 12h)
Formule 2 plats : 12 € 
Formule 3 plats : 14 €

Le Bistro 
de l'Atelier

(salle du restaurant)

 mars
avril
2024

91 Rue Haute-Follis - 53000 LAVAL

Les menus ne sont proposés
qu’à titre indicatif. Ils peuvent
être modifiés en fonction des
besoins pédagogiques et des
aléas du marché.

« Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les éventuelles
variations qualitatives s’expliquent par le caractère purement pédagogique de ce
restaurant d’application. Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges
auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restauration et ne peuvent
donc correspondre aux tarifs appliqués par les restaurants privés. »
 

(salle de la brasserie)

Le midi  (à 12h)
Formule 2 plats : 14 € 
Formule 3 plats : 18 €

L'Atelier
Gourmand

(salle du restaurant)

(Pas de réservation le lundi matin)



Mardi  midi
12 mars
2024

Jeudi  midi
14 mars
2024

Velouté moules et  safran ,  toast  coqui l lages et  crustacés 
Grenadin  de veau sauce gorgonzola  et  no ix ,

moussel ine  de cé ler i   et  pommes dauphines aux f ines herbes
Nougat  g lacé et  coul is  

Tru i te  fumée aux saveurs  d ’agrumes et  œuf  mol let  
Papi l lote  de poisson au curry sur  ju l ienne de légumes,  

r iz  p i laf  et  légumes
Choux à  la  crème pra l iné  insert  pommes

Mardi  midi
19 mars
2024

Mercredi  midi
20 mars

2024

Dégustat ion de p lats
 aux saveurs  du monde

Trui te  fumée aux saveurs  d ’agrumes et  œuf  mol let  
Papi l lote  de poisson au curry sur  ju l ienne de légumes,  

r iz  p i laf  et  légumes
Choux à  la  crème pra l iné  insert  pommes

Mise en bouche :  Velouté  o ignons,  lard et  f romage
Creuzets  façon r isotto  et  t ru i te  fumée 

Fi let  mignon grat iné au Morbier ,  
po ire  rôt ie  aux fru i ts  secs 

et  polenta  crémeuse aux champignons 
« Pets  de nonne »,  g lace vani l le  et  cer ises amarena

Jeudi  midi
21  mars
2024

Epicu
riens

globe
-trot

ters



Mardi  midi  
3 mai  2022

Mardi  midi
26 mars

2024

Salade d ’endives aux noix  et  au  b leu
Pavé de Saumon gr i l lé  beurre  maî t re  d ’hôte l ,

f lan  de légumes et  polenta  
Aumonière  de pommes à  la  cannel le

Jeudi  midi
28 mars

2024

Saumon mar iné aux agrumes 
Carré  d ’agneau à  la  f leur  de thym,  

grat in  de pommes de terre  et  t ian  de légumes
 Aumônière  pommes poires  ra is ins

 ou Crêpes f lambées 

Tartare  de saumon au c i t ron vert ,
 œuf  poché et  sa lade roquette

Mixed-gr i l l  au  thym,  beurre  d ’o l ives ,  herbes de Provence,
t ian  et  fenoui l  bra isé
Char lot te  aux fra ises

Mardi  midi
2 avr i l
2024

Saumon fumé et  œuf  cocotte  
Fr icassée de vo la i l le  à  l ’ indienne,
polenta  croust i l lante  et  poivrons

Î le  f lot tante

Mardi  midi  
3 mai  2022

Mardi  midi
9 avr i l
2024

Carpaccio  de bœuf ,  sa lade et  parmesan
 Mixed-gr i l l ,  brochette  de légumes gr i l lés

et  rost ï  de pommes de terre
Forêt  no ire

Mardi  midi
9 avr i l
2024

Tartare  de saumon au c i t ron vert ,
 œuf  poché et  sa lade roquette

Mixed-gr i l l  au  thym,  beurre  d ’o l ives ,  herbes de Provence,
t ian  et  fenoui l  bra isé
Char lot te  aux fra ises

Mardi  midi
26 mars

2024



Jeudi  midi
1 1  avr i l
2024

Mardi  midi  
3 mai  2022

Jeudi  midi
18  avr i l
2024

Pavé de cabi l laud à  la  bordela ise
et  r isotto  d ’asperges  

Sel le  d ’agneau farc ie ,  jus  d ’a i l ,  po lenta  croust i l lante  
et  pet i ts  légumes pr intan iers

Buffet  de desserts

Œuf,  asperges ,  qu inoa et  feta   
Magret  de canard à  l ’orange et  garn i ture  créat ion

ou Navar in  d ’agneau aux pet i ts  légumes
Fromages

Mil lefeu i l le  aux fru i ts  rouges

Vendredi  midi
12 avr i l
2024

Mardi  midi
16 avr i l
2024

Salade à  l ’œuf  mol let
Steak gr i l lé  sauce béarnaise ,  

pommes Pont-Neuf  et  tomate provençale
Coupe g lacée

Assiet te  Jambon de Bayonne
Canard en deux façons,  

jus  de canard aux p iments  d ’Espelet te ,
poivrons conf i ts ,  pommes sar ladaises et  mesclun 

Tarte  Agenaise ,  pruneaux f lambés
 et  g lace Mar ie  -  Br izard

Œuf,  asperges vertes ,  pet i ts  pois  et  pamplemousse
Pavé de bœuf sauce au poivre  et  garn i ture  créat ion

ou Jambonnette  de canard bra isée à  l ’orange
Fromages

Char lot te  aux fru i ts  rouges

Vendredi  midi
19 avr i l
2024

Balade en Sud-Ouest


