




Pour l'état d'esprit 
Slow 

Ralentir le rythme pour prendre 
le temps de profiter, d'échanger,
de partager et de savourer, telle 
est la philosophie de la Mayenne.
Renouer avec l'essentiel et vivre
des moments intenses en toute
simplicité en mode slow.

f''l Pour luir la foule
Chez nous, vous ne serez pas 
embêtés par les bouchons et les 
files d'attentes car la Mayenne est
un département à taille humaine 
où il fait bon vivre. Ce territoire a
su préserver son authenticité et 
son accueil chaleureux.

� '2.. Pour donner un sens à ses vacances

�J Marre du farniente au bord de l'eau sur une plage bondée? 
Envie d'employer votre temps libre à découvrir de nouvelles 

activités, à nouer de vraies rencontres avec« de vrais gens », à vivre au
plus près des choses essentielles? Optez pour un séjour à la ferme en 
hébergement dans un gîte ou un camping, tables d'hôtes, avec visite de 
la ferme, découverte des animaux, participation aux différentes activités
agricoles, balades, dégustation de produits locaux ... Une expérience
qui vous fera passer des vacances authentiques, écologiquement et 
socialement responsables.
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Pour se rassembler 
autour de valeurs 
communes 
Les mayennais sont très

attachés à leurs valeurs et vous le 
feront ressentir au sein du collectif 
Slowlydays qui regroupe les bonnes
adresses des gens qui partagent la 
même philosophie. La bienveillance, le 
partage, une attitude éco-responsable,
l'éthique et le goût du local vous 
seront transmis à chaque occasion.

Pour la photogénie 
de la destination 
Des bords de la Mayenne

le long du halage jusqu'au bocage,
la Mayenne est jalonnée de jolis 
sites naturels où les amateurs de 
photographie peuvent se régaler.
En couleur ou en noir et blanc, 
en numérique ou en argentique,
chacun y trouvera son paysage
et son inspiration.

Pour la gentillesse 
des gens d'ici 

Les visiteurs sont accueillis avec 
une vraie gentillesse de la part des
mayennais. Ils partagent volontiers 
leurs bonnes adresses, leurs savoir­
faire et en toute simplicité. Chaque 
rencontre est l'occasion de découvrir
un peu plus le territoire grâce aux
gens d'ici.

� saveurs authentiques
=,- Pour déguster des 

� Amoureux du fromage, 
la Mayenne est pour vous ! 
Tome des Coëvrons, tome des Avaloirs
ou encore chèvre frais vont ravir vos 
papilles. À découvrir accompagné de
cidre ou de bière brassée en local.
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Pour passer 
des vacances 
toniques 
La Mayenne aime 

prendre le temps de vivre, mais 
les sportifs peuvent y trouver une
large palette d'activités. Sport 
d'eau vive, randonnée, vélo, saut
en parachute. De la marche à 
pied à l'envol dans les airs, les 
voyageurs actifs y trouveront leur
bonheur.

�Ao Pour la passion
�, 1 de l'histoire 

De la préhistoire à 
nos jours, la Mayenne permet de faire
un voyage dans le temps depuis les
grottes de Saulges, jusqu'au musée 
des Arts Naïfs à Laval en passant par
la romanité à Jublains. Amoureux
de culture, laissez-vous conter !

















Mangeons 

1 
• 

• LA MAYENNE GOURMANDE • 

La gastronomie mayennaise est riche de 
ses produits locaux. 
Commencez votre savoureuse aventure 
culinaire en déambulant entre les étals 
bien garnis de nos marchés : fromages 
fermiers, pains biologiques, bières et 
confitures artisanales, fruits et légumes 
frais ... 
Puis, craquez pour la tourte mayennaise. 
Cuisinée avec des produits mayennais 
(pommes, boeuf et fromage d'Entrammes), 
elle est désormais une recette emblématique. 
Accompagnez-la des cidres et poirés 
mayennais. Puis, place aux fromages. 
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Nos fromages ! Le «Port-Salut» de 
l'Abbaye du Port du-Salut, le «Trappe» 
de l'Abbaye de la Coudre affiné par 
les soeurs, le fromage traditionnel 
!'Entrammes de la Fromagerie Bio 
du Maine, le camembert des Epiés ... 
de vrais régals ! 
Et pour terminer sur une note sucrée, 
dégustez le gâteau M, à base de produits 
locaux avec des pommes et orné d'une 
nougatine croustillante. 

• LA MAYENNE GOURMANDE• 

Le guide produits 

Cidre • Bière • Fromage 

Sydre Éric Bordelet 

En Haute Mayenne, Éric Bordelet, 
ancien sommelier dans de grands 
restaurants, applique au cidre ce qu'il 
a appris en oenologie pendant de 

longues années. Depuis 1992, date à 
laquelle il a repris l'affaire familiale, il 
travaille de beaux produits au sein de 
son verger de 23 hectares. 

Le Sydre, considéré comme l'un des 
meilleurs au monde, est travaillé 
comme l'est le vin. De la récolte 
manuelle, dans des paniers déposés 
dans des «paloxs» à la sélection 
selon la maturité du fruit jusqu'à la 
transformation et la fermentation 
ancestrale en cuves, chaque étape est 
un art à elle seule. Le Sydre est présent 
sur les cartes de nombreux restaurants 
étoilés (l'Éveil des Sens, L'Arpège -
Alain Passard). 

La BAM 

Émulsionnez un champ d'orges 
bio mayennais, quelques onces de 
houblon, des levures soigneusement 
choisies par une poignée de passionnés 
et BAM ! Cela vous donne des bières 
fraîches, gouleyantes et parfaitement 
équilibrées, celles de la Brasserie 
Associative de Montflours. Labellisée 
Nature et Progrès, la brasserie dispose 
d'une capacité de 5 hectolitres. Elle 
propose de la bière blonde, ambrée 
et brune composée d'orge locale, 
de houblon d'Alsace, de levure et de 
sucre, le tout en bio. 

La tomme de Pré-en-Pail 

Affinée 2 mois, cette tomme 
de vache au lait cru est 
produite dans le nord-est du 
département. Nature, au 
fenugrec, épicée au poivre noir 
ou lavée au poiré, il y en aura 
pour tous les goûts ! 

c'est bio et fabriqué 

avec du « Lait de foin» 
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Ferme maraîchère, atelier de 
transformation et restaurant : 
la mécanique bien huilée de 
Ma Mijet'. 

À l'origine, c'est l'histoire d'une rencontre 
entre Delphine Pellerin, responsable de 
l'entreprise associative Maine Ateliers, 
et de Régis David en 2011. 

Fils d'agriculteur, Régis a connu l'évolution 
des métiers de la terre et la montée en 
puissance des différents produits qui ont 
fini par corrompre les terres. À l'époque 
horticulteur, Régis mature un projet 
de maraîchage biologique pendant de 
longues années avant de finalement se 
lancer. Au cœur de ce projet, des valeurs: 
manger sain, produire différemment et 
proposer de la qualité et des saveurs. 
C'est au cours de sa recherche de terres 
à cultiver qu'il rencontre Delphine et 
découvre Maine Ateliers. 

Maine Ateliers récemment devenue une 
SCOP (société coopérative où les 
employés détiennent plus de 50% des 
parts de l'entreprise), a l'ambition de créer 
des emplois locaux et accessibles tout 
en réduisant les déchets. L'entreprise 
emploie aujourd'hui 80% de travailleurs 
en situation de handicap. 

• LA MAYENNE GOURMANDE • 

Après 6 mois de recherches, ils trouvent 
une parcelle proche de Gorron. Au fil 
de la construction du projet, Régis se 
rend compte du gaspillage que peut 
engendrer la culture de 12 hectares 
de terres. Pour éviter les pertes, 
un premier projet naît : la création 
d'une conserverie. Avec cette idée, la 
recherche d'un chef est lancée. Ce chef 
est trouvé en la personne de Cédric 
Fouchet avec qui le projet évolue pour 
se transformer en restaurant. Cédric 
élabore les recettes et réfléchit à la mise 
en place d'une équipe. Ensemble, ils 
proposent aujourd'hui 90% de produits 
biologiques et mayennais, frais, sans 
additif, sans colorant, sans fond de 
sauce et sans produit pré-transformé. 
Un beau projet porté par une ferme 
maraîchère bio, un restaurant, une 
petite conserverie pour transformer 
les surplus maraîchers et surtout, une 
devise appliquée à la lettre : 

« D1.t ch<ù'\'\f' (.\, f <.tMi.ette, 
Ott tl ett peycJ. p� l.tt\e nû.efte. >)
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Les petits beurres 

sucrés ou salés ! 

• LA MAYENNE GOURMANDE• 

En apéritif ou au goûter, faites une 
pause gourmande 100% plaisir avec 
les biscuits mayennais de la biscuiterie 
artisanale Le Biscuitier du Maine. 

/ - C'est local, sans
-- 1 _ additif, sans colorant, sans

, · , conservateur et sans huile' de palme.

La Mayennette, une baguette locale qui a du goût ! 

La baguette 100% mayennaise et confectionnée uniquement avec du blé produit 
en Mayenne avec une transformation réalisée en partenariat avec 3 minoteries 
mayennaises. 
Croustillante, délicatement dorée avec parfum gourmand, la succulente Mayennette 
ravira toutes les papilles avec sa mie alvéolée. 

: / - Dégustez-la 
-- 1 _ _ accompagnée de fromages 

. - mayennais ou de rillettes
' : \ Gorronnaises, un vrai délice !

Retrouvez-la 

dans de nombreuses boulangeries : 

www.m-mayenne.com/mayennette 
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M, le gâteau qui met 

l'eau à la bouche ! 

Confectionné à base de pommes de 
Beaulieu-sur-Oudon, d'œufs de La 
Selle-Craonnaise, de pommeau et de 
farine mayennaise, le M crée en 2019 
est orné d'une nougatine croustillante. 

May' Nut, bon et éthique ! 

Riche en noisette et sans huile de 
palme, goûtez à la première pâte à 
tartiner made in Mayenne du Biscuitier 
du Maine. 

























• J�ID,(NTS) MAYEN NAIS • 

Un instant, 

tANII . 
Visiteurs, résidents, vous êtes nombreux 

à nous partager vos expériences, vos coups de 9, 
vos balades en Mayenne. 

#MayenneTourisme vous présente ses préférés. 

Merci à nos photographes. 

> Suivez-nous <

@Mayenne Tourisme 

1 @manonreis95 - Domaine-des-Vaulx 

La Baconnière 

2 @asc_photographies - Mont-des-Avaloirs 

3 @instapola_ - Pontmain 

4 @Christopher_rocton - Origné 

5 @Jiggyjenmickey - Canyon des Toyères - Saint-Pierre-des-Nids 

6 @CharlotteRiant - Musée Robert Tatin - Cossé-le-Vivien 

7 Bartosz-Brzezinski - Laval 

8 @lemoinekilian.csn - Mayenne 

9 @nicolas.photographies - Sainte-Suzanne 

10 @Mmelamoureuse - Grottes de Saulges 

11 @mamzellesam - Canyon de Saulges 

12 @camlynx - Laval 

13 @Rosiaux-Tiphaine - Pontmain 

- 48 -

• JilSUl,(NTS) MAYEN NAIS • 
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