
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.

L'Annexe
de l’Atelier

novembre
décembre

2025

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. »
 

Le midi  (à 12h)
Formule 3 plats

 19€

L'Atelier
Gourmand

(salle du restaurant)

(Pas de réservation le lundi matin)

Le Bistro 
de l'Atelier

Le midi (à 12h)
Formule 2 plats : 13€ 
Formule 3 plats : 15€

La Brasserie
de l'Atelier

Le midi (à 12h)

Facturation
à la carte

(salle du restaurant) (salle de la brasserie)

Le midi  (à 12h)

Formule 3 plats : 19€

(salle de la brasserie)
Le soir  (à 19h)

Tarif
spécifique



Grat in  de Coqui l lages et  crustacés
Fi let  mignon Val lée  d ’Auge et  pommes sautées

Assiet te  3 fromages (avec supplément)
Teurgoule  au caramel  d ’ Is igny

Jeudi  midi
6 novembre

2025

Quiche Lorra ine
Emincé de vola i l le  à  la  forest ière ,

r iz  p i laf  et  pet i ts  légumes
Crème brû lée 

Mardi  midi
4 novembre

2025

Mardi  midi
4 novembre

2025

Œuf mimosa 
Emincé de vola i l le  aux p leurotes ,

pommes gaufrettes  et  f lan  de carottes  
Tarte  pommes

Jeudi  midi
13 novembre

2025

Pétoncles et  crevettes f lambées 
ou Grat in  de pétoncles à  la  d ieppoise

Daurade sauce crustacés,  butternut ,  courge et  pot imarron
Omelette  Norvégienne

Vendredi  midi
7 novembre

2025

Bruschetta  et  mesclun 
Sauté de vola i l le  sauce à  l ’ i ta l ienne 

et  pennes aux f ines herbes
Tiramisu 

Mise en bouche
Risotto  aux pet i ts  légumes et  coqui l lages ,  

thon snacké et  pesto
Salt imbocca de veau et  l ingu ines aux poivrons 

ou Osso bucco à  la  mi lana ise
Gorgonzola    

Tiramisu et  gourmandises i ta l iennes

Vendredi  SOIR
7 novembre

2025

Moussel ine  de mer lan ou terr ine  de poissons
Fi let  de l imande sole  farc ie  

Fromages
Entremet  poire  chocolat

Vendredi  midi
14 novembre

2025

Mardi  midi
18  novembre

2025

Terr ine de poisson sauce cockta i l
F i let  de poisson meunière ,  brocol is ,  
pommes angla ises et  f lan  de légumes

Poire  pochée façon bel le  Hélène

SOIR
ÉE

ITALI
ENNE

DINER27€



Poke bowl  et  p lanches de charcuter ies
Joue de bœuf bra isée et  garn i ture  de sa ison

Entremet  choco-gr iot tes  croust i-fondant

Mardi  midi
25 novembre

2025

Jeudi  midi
27 novembre

2025

Mardi  midi
2 décembre

2025

Jeudi  midi
20 novembre

2025

Tarte let te  sa lée aux pet i ts  légumes,
crémeux de chèvre et  magret  fumé 

Bal lot ine  de vola i l le  forest ière  et  garn i ture  de sa ison 
Fromages

Entremet  café façon moka ou forêt  no ire  

Vendredi  midi
21  novembre

2025

Quiche lorra ine
Escalope de vola i l le  panée et  r iz  p i laf

Ananas fra is  et  g lace rhum-ra is in

Mardi  midi
25 novembre

2025

Quiche lorra ine
Emincé de vola i l le  à  la  forest ière ,  

r iz  p i laf  et  pet i ts  légumes
Crème brû lée 

Vendredi  midi
28 novembre

2025

Al lumettes aux crevettes
Echine de porc gr i l lée  et  beurre  au colombo,  

pomme-patate  douce et  croquette  épicée 
Tarte  f ine  aux pommes

Mardi  midi
2 décembre

2025

Potage parment ier
Suprême de vola i l le  gr i l lé  et  beurre  moutarde,  

f lan  de légumes et  pomme de terre  papi l lote
Tarte  normande aux pommes

Beaujolai
s

Nouveau

Crème Dubarry à  la  fourme d ’Ambert
ou Oeuf  parfa i t ,  crème Saint-Germain  et  parmesan

Sole  meunière  ou Fi let  de l imande sole  à  la  d ieppoise
Opéra

Crème de champignons aux noix ,  œuf  parfa i t  
et  be ignets  souff lés

Autour  du canard   -    Fromages 
Tarte let te  chocolat  et  f ru i ts  rouges

Vendredi  midi
5 décembre

2025

Velouté  Dubarry 
Sauté de veau Marengo et  pommes de terre  à  l ’ang la ise

Omelette  norvégienne 



Mardi  midi
9 décembre

2025

Potage ju l ienne Darblay 
Blanquette  de vola i l le  aux légumes de sa ison 

et  r iz  Créole
Tarte  feu i l le tée aux fru i ts

Amuses bouches
Terr ine de fo ie  gras

Saint-Pierre ,  panais  et  g i ro l les  
Bœuf en deux façons et  garn i ture  de sa ison

Autour  du chocolat

Vendredi  midi
12 décembre

2025

Mardi  midi
16 décembre

2025

Diner
de 

Mardi  midi
9 décembre

2025

Velouté  de butternut ,  St  Jacques snackée,  
ju l ienne de poireau fr i te  et  no isettes

Pintade poêlée aux ra is ins  et  châta ignes ,
pot imarron et  panais  rôt is

Bûche de Noël

Jeudi  SOIR
11  décembre

2025

Trui te  fumée et  grav lax  de tru i te  
de Parné-sur-Roc,  

crème acidulée et  b l in is  
Sauté de sangl ier  sauce a i re l le ,  purée de cé ler i ,  

po ire  au v in  rouge et  pot i ron rôt i  
Bûche chocolat  gr iot tes

MENU 
à 36€
(hors 

boissons)

Menu 
de Noël

MENU à 19 €(hors boissons)

MENU à 19 €(hors boissons)

Mardi  midi
16 décembre

2025

Velouté  de butternut ,  St  Jacques snackée,  
ju l ienne de poireau fr i te  et  no isettes

Pintade poêlée aux ra is ins  et  châta ignes ,
pot imarron et  panais  rôt is

Bûche de Noël

Menu 
de Noël

Assiette  de la  mer  et  grav lax
Pintade rôt ie  sauce forest ière ,  
butternut  rôt i ,  pommes cocotte  

et  purée de cé ler i  
Bûche de Noël


