
RESTAURANT

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. 

JANVIER

12h15

04 76 50 25 73

19h30

cdt.hotel@portesdechartreuse.org

Julien Rondepierre
06 73 48 35 12 A

P
P
LI
C
A
T
IO
N

A
P
P
LI
C
A
T
IO
N



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 9 16 23

Mercredi - - -

Jeudi 11 18 25

Vendredi 12 19 26

Nous serons heureux de vous accueillir les : 

Mois de  Janvier

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



MENUSMENUS
Restaurant d’Application

Mardi 9 Janvier 2024

Soupe de moule au curry et  fondue de poireau

Darne de saumon, sauce béarnaise
Echalote braisée, carotte et navet glacé

 
 Ou

Magret de Canard,  sauce poivre vert
Echalotes braisée, carotte et navet glacé 

Dessert autour de la pâte feuilletée : 
Galette des rois et Mille feuilles 



MENUSMENUS
Restaurant d’Application

L‘Océanie

Jeudi  11 Janvier 2024

Gaspacho de concombre et betteraves, 
tuile au sésame

Ou
Terrine de canard aux champignons et figues

salade mélangée

Filet de bar en crumble d’épices, 
ragoût de légumes et beurre de coquillage

Ou
Cote de bœuf béarnaise, pommes cocotte et

asperges étuvées et légumes confits

Mousseline aux fruits façon Pavlova



MENUSMENUS
Vendredi 12 Janvier 

Restaurant d’Application
Bretagne Normandie

Assiette de saumon fumé 
Ou

Feuilleté Normand et sa salade 

Pintadeau vallée d’Auge et sa pomme rôtie, 
Ou

Filet de limande au cidre, crémée de poireaux,
pommes vapeur 

Quatre quart Normand aux pommes sauce
caramel au beurre salé



MENUSMENUS
Restaurant d’Application

Menu Surprise de nos Terminals CAP

Mardi 16Janvier

Jeudi 18Janvier

Restaurant d’Application
L‘Asie

Légumes façon papaya salad, aile de poulet farci 
à la citronnelle

Ou
Chawanmushi (flan japonais vapeur sur base de 

dashi, shiitakés sautés)

Filet de saumon laqué sauce teriyaki 
Ou

Entrecôte double façon tataki

Riz au lait coco et mangue et bananes flambées



MENUSMENUS
Restaurant d’Application

Menu Examen
Le menu sera dévoilé le matin même au

candidat.
 

Table de 4 couverts uniquement

Vendredi 19 Janvier

Restaurant Pédagogique
Buffet Traiteur 
"A la Campagne"

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

Buffet "Campagnard". 

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

Pour les gourmets uniquement



MENUSMENUS
Restaurant d’Application
Cuisine de nos Régions 

Mardi 23  Janvier

Jeudi 25Janvier

Restaurant d’Application
L‘Asie

Tartine salée au bleu d’Auvergne 

Potée Auvergnate 

Poire pochée à  la verveine et crème glacée à la verveine

Rouleau de printemps, sauce gingembre
Ou

Beignets de gambas, salade de chou blanc à la coriandre

Tronçon de turbotin en fine croûte et shop suey de légumes
Ou

Poularde pochée à l’indienne et semoule aux poivrons

Sushi maki à l’ananas au riz caramélisé, biscuit léger et sorbet ananas



MENUSMENUS
Restaurant d’Application

Menu Examen
Le menu sera dévoilé le matin même au

candidat.
 

Table de 4 couverts uniquement

Vendredi 26Janvier

Mercredi 31 Janvier

Repas des Séniors de Voreppe

Comme depuis 2016, nos jeunes élèves et
leurs enseignants auront la chance de servir

le Banquet en l‘honneur des Séniors de
Voreppe. 

Nous vous retrouverons donc le
 jeudi 1er février pour
 “la Soirée des Chefs”


