
R E S T A U R A N T

Chers Clients, 

Votre confiance et fidélité
permettent à nos élèves de
parfaire leur formation et de
devenir les professionnels de
demain. Ils mettront tout en
oeuvre pour vous montrer
leur motivation et passion
pour leur futur métier 

Les  Portes de Chartreuse
387 Av. de Stalingrad, 38340 Voreppe

Renseignements et réservation au :

Les reservations pour les soirées à thèmes se font
directement sur le site internet.
Pour vos réservations au-delà de 9 personnes merci de
nous contacter par mail :

Notre restaurant vous accueille 
dès                   et dès                    pour 
nos soirées à thème. 

FEVRIER

12h15

04 76 50 25 73

19h30

cdt.hotel@portesdechartreuse.org

Julien Rondepierre
06 73 48 35 12 A
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TARIFS
Nos  Menus

TARIFS
Menu Chartreuse 

Formule Buffet 
Traiteur

19,00 euros 
 Se compose du buffet à volonté, d'un verre de
vin ainsi que d'une boisson chaude

Menu All Inclusive

NOS MENUS HORS BOISSONS : UNIQUEMENT LE MIDI 

17,50 euros 
Inclut une entrée, un plat chaud et un dessert

NOS MENUS AVEC BOISSONS : UNIQUEMENT LE MIDI

26,50 euros 
comprend le menu Chartreuse et un cocktail 
avec ou sans alcool, vin blanc et ou rouge 
ainsi que d'une boisson chaude

36 à 45,50 euros
Comprennent les mises en bouche, un cocktail, une entrée, un plat
chaud, un dessert et une boisson chaude

NOS MENUS SOIRÉES À THÈME HORS VINS : UNIQUEMENT LE SOIR

« Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession de même que les différentes
variations qualitatives s’expliquent par le caractères purement pédagogique de ce
restaurant d’application. Les prix demandés n’intègrent en effet pas les charges
auxquelles sont soumises les entreprises commerciales de restaurations et en peuvent
correspondre aux tarifs pratiqués par les restaurants privés » BO nov 93



Lundi - - -

Mardi - 6 13

Mercredi - 7 14

Jeudi 1 8 15

Vendredi 2 9 16

Nous serons heureux de vous accueillir les : 

Mois de  Février

CALENDRIER

Les Portes de Chartreuse s’engagent !
Le végétale sera présent et possible pour tous nos menus, n’hésitez pas à le demander. Nous
nous engageons à diminuer les quantités de protéines animales et privilégier le local quand cela
est possible. Nous nous engageons à mener avec nos élèves des actions sur une meilleure
utilisation de l’eau, de l’énergie, des plastiques, du papier, de nos déchets, avec de meilleures
pratiques !

CALENDRIER

Mercredi 6 Décembre

Accueil au restaurant à partir de 19h30

Jeudi 14 Décembre

Accueil au restaurant à partir de 19h30

Soirée à Thème
SAINT VALENTI N 

Soirée à Thème
SOIRÉE GRAND CHEF 



MENUSMENUS
Jeudi 1er Février

SOIRÉE GRAND CHEF
Vous l’attendez tous, voici à nouveau la grande soirée avec nos Chefs et
Maître d’Hôtel ! Nous connaissons votre patience pour cet événement.
Nos élèves de terminal seront heureux de se mettre au service de ces
grands professionnels et de mettre tout en œuvre pour vous faire passer
un très bon moment. Cette année encore c’est une surprise… 

SOIRÉE GRAND CHEF
Réservation sur internet à partir du 9 janvier 2024

Vendredi 2 Février 
Restaurant d’Application
Cuisine de nos Régions

Tartiflette revisitée
Ou

Assiette de charcuteries maison 

Truite au bleu, sauce hollandaise façon grenobloise, pommes
dauphines, carottes braisées

Ou
 Rognon de génisse, sauce madère, cardons glacés,

 risotto de lentilles vertes  au cantal

 Brioche perdue, pommes flambées, chantilly au marron



MENUSMENUS
Mardi 6 février  

Velouté de julienne de poireaux de Solaize

Estouffade de bœuf bourguignonne, risotto de crozets

Pudding à la compoté d’abricots, minestrone de fruits

Restaurant d’Application
Menu Surprise de nos Terminals CAP

Mercredi 7 février  

Restaurant d’Application

Restaurant Pédagogique

Céleri rémoulade truffé, jaune confit au soja, jus végétal

Poitrine de bœuf braisée, gratin dauphinois, légumes croquants

Crêpes aux fruits caramélisés, glace vanille



MENUSMENUS
Potage de potiron et châtaignes caramélisées

Ou
Œuf en deux cuissons, fricassée de champignons

Filet de sole mousseline, légumes glacés et flan de bacon
Ou

Hamburger fait maison , potatoes et salade verte
Ou 

Steak aux poivres

Baba « whisky coca »

Jeudi 8Février

Restaurant d’Application
L‘Amérique de Nord



MENUSMENUS
Vendredi 9 Février

Caillette ses toasts et sa Salade aux noix 
Ou

Saucisson en brioche et sa salade 

Filet de pintade sauce aux noix, choux braisé,
 gratin dauphinois 

Ou
Truite à la Grenobloise, galettes de ravioles, blette à la

voironnaise 

Assiette gourmande

Restaurant d’Application
Cuisine de nos régions



MENUSMENUS
Restaurant d’Application
Cuisine de nos Régions 

Mardi 13  Févrierr

Mercredi 14 Février

Menu Surprise de nos Terminals CAP

Normalement lors de ce soir du 14 février, nous avons l’habitude
au restaurant de ne voir que de belles tables de 2, mais au Portes
de Chartreuse venez aussi avec vos amis et familles pour partager
cette belle soirée proposée par nos élèves de secondes Bac
Professionnelle et leurs enseignants. Comme vous le savez ce
beau métier de restaurateur n’est que passion et amour. 

Réservation sur internet à partir du 9 janvier 2024

SAINT - VALENTINSAINT - VALENTIN



MENUSMENUS
Jeudi 15 Février

Cheese cake salé à la truite fumée
Ou

Salade César revisitée

Crevettes à la créole, 
riz pilaf et ragoût de légumes

Ou
Entrecôte double, 

sauce barbecue et légumes rôtis

Bread and butter pudding, glace

Restaurant d’Application
L‘Amérique du Nord



MENUSMENUS
Pâté lorrain

Ou

Chou chantilly au munster, confit d'oignon au pinot noir

Potée lorraine
Ou

Filet de sandre au pinot noir, navet braisé au miel de
sapin des Vosges, Spaetzle

Kouglof aux prunes flambées, glace à la bergamote

Vendredi 16Février

Restaurant d’Application
La Cuisine de nos Régions

Restaurant Pédagogique
Buffet Traiteur 

"Voyage dans les Iles"

Nos apprentis de la Mention Complémentaire « Employé Traiteur »
ont le plaisir de vous accueillir et vous servir leur Buffet des Iles. 

Venez découvrir cette nouvelle façon de déjeuner, vous faire
conseiller, de faire votre choix, vous servir et déguster attablé !

Pour les gourmets uniquement


