
RESTAURANT 
D'APPLICATION

Réservations au 02 43 59 70 41Réservations 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.

 septembre
octobre

2026

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. »
 

(Pas de réservation le lundi matin)(Pas de réservation le lundi matin)

Réservations au 02 43 59 70 41Réservations au 02 43 59 70 41

91 Rue Haute-Follis - 53000 LAVAL

(Pas de réservation le lundi matin)(Pas de réservation le lundi matin)

La Brasserie
de l'Atelier

Le Bistro 
de l'Atelier

(salle du restaurant) (salle de la brasserie)

L'Atelier
Gourmand

(salle du restaurant)

Le midi (à 12h)
Formule 3 plats

19€

Le soir  (à 19h)
Tarif spécifique

Le midi (à 12h)
Formule 2 plats : 14€ 
Formule 3 plats : 16€

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



Vendredi  midi
1 1  septembre

2026

Vendredi  midi
18  septembre

2026

Salade de tomates et  mozzare la  
Côte de porc au curry et  ratatoui l le  n içoise  

Tarte  sablée aux fra ises

Melon au pommeau et  jambon de Vendée
Pièce de bœuf aux sucs d ’Anjou ,  f lan  de carottes ,  

pommes de terre  grenai l le  et  mâche nanta ise
Pomme rôt ie  au mie l ,  sorbet  pomme verte  et  pers i l  

ou  Fra ises ,  verve ine et  sorbet  fra ise  

Jeudi  midi
10 septembre

2026

Focacia  et  ses condiments
Var iat ion autour  de la  tomate et  de la  mozzare l la

Rouget  en deux façons et  farc is  de légumes du sole i l
Tarte let te  aux pêches à  la  crème d ’amandes,

pêche mondée et  bavaroise à  la  verve ine

Vendredi  midi
1 1  septembre

2026

Vichyssoise pet i ts  pois ,  f ra ises ,  tar tare  de légumes,
mousse de chèvre et  crumble  sa lé  aux o ignons fr i ts

Pavé de sandre au beurre  b lanc ou rouge,
pet i ts  légumes et  pommes angla ises
Fromage de chèvre du Val  de Loire

Poire  Bel le  Angevine ,  sorbet  aux ba ies  et  tu i le

Jeudi  midi
17  septembre

2026

Rosace de melon au jambon sec
Poulet  basquaise et  pommes de terre  grenai l le

Fra is ier

Gravlax  de tru i te  de Parné,  œuf  poché et  ge l  de poiré  
Magret  de canard sauce pommeau du Maine ,

Grat in  de pommes de terre  au Port-Salut ,  
betterave rôt ie  et  mesclun aux pommes

Fromages locaux
Tarte  f ine  pommes et  poires ,  

pommé et  sorbet  pommes à  la  f ine  du Maine

Jeudi  midi
24 septembre

2026



Buffet  de tapas
Zarzuela  de pescado
Fromages ibér iques

Décl ina ison de gourmandises

DINER
27€

Risotto  aux pet i ts  légumes et  coqui l lages ,
thon snacké et  pesto

Salt imbocca et  polenta  
ou Osso Bucco,  

pennes aux poivrons et  pecor ino
Autour  du gorgonzola  

Tiramisu ,  crème g lacée amande et  amaretto

DINER
27€

Vendredi  midi
2 octobre

2026

Vendredi  SOIR
25 septembre

2026

Terr ine de poisson sauce normande
Fi let  de sole  dieppoise ,

carottes  et  navets  caramél isés ,
pommes de terre  écrasées aux f ines herbes

Fromages normands
Brioche en pa in  perdu et  g lace caramel

Jeudi  midi
1er  octobre

2026

Vendredi  SOIR
2 octobre

2026

Mardi  midi
6 octobre

2026

Soupe de moules au curry
Pièce de bœuf gr i l lée ,  pommes de terre  gaufrettes  

et  sa lade de légumes croquants
Bavarois  chocolat  van i l le

Rémoulade de cé ler i  
F i let  de poulet  au  curry ,  

ratatoui l le  et  pommes de terre  gaufrettes
Crème bru lée et  pot  de crème

Vendredi  midi
25 septembre

2026

Charcuter ie  et  gaspacho
Paël la

Crème cata lane et  churros



Mise en bouche
Daurade,  ba l lot ine  de b let te ,  

socca et  beurre  à  l ’an is
Sel le  et  carré  d ’agneau au romar in

ou Paleron de bœuf aux o l ives ,
t ian  de légumes,  o ignons en tempura et  fenoui l  bra isé

Autour  des agrumes

DINER
27€

Tarte  f ine  au boudin  b lanc,
 andoui l le  de Vire  et  pommes

Vola i l le  Val lée  d ’Auge,  grat in  au camembert ,  
croust i l lant  de carottes  et  sucr ine bra isée

Teurgoule ,  g lace caramel  et  crêpes dente l les

Jeudi  midi
8 octobre

2026

Vendredi  midi
9 octobre

2026

Mouclade façon Thaï
Pièce de bœuf gr i l lée  beurre  composé,  

pommes de terre  Pont-Neuf  et  sa lade verte
Bavarois  caramel  au  beurre  sa lé

Vendredi  SOIR
9 octobre

2026

PACA

CORSE

Menu concept ion des é lèves
 autour  des produi ts  la i t iers

Jeudi  midi
15 octobre

2026

Vendredi  midi
16 octobre

2026

Salade aux lardons,  œuf  poché,  tomates ,  
parmesan et  croutons

Fi let  de canard aux agrumes,  légumes tournés 
et  moussel ine  de cé ler i  rave

Char lot te  poire  chocolat  et  crème angla ise
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