
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. 

MARS

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 5 12 19 -

Mercredi 6 13 20 27

Jeudi - - - -

Vendredi 8 15 22 29

Nous serons heureux de vous accueillir les : 

Mois de  Mars

CALENDRIER

Accueil au restaurant à partir de 19h30

Soirée à Thème
"TEX-MEX""

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



MENUSMENUS
Mardi 5 Mars 

Restaurant d’Application
Menu Surprise Tex Mex de nos CAP

Mercredi 6   Mars 

Soupe de moule

Carré de porc poêlé sauce charcutière, butternut fondante, blettes glacées

Soufflé glacé à la chartreuse, sauce chocolat

Restaurant d’Application

Restaurant Pédagogique

Velouté de Choux fleur, croustillant de Beaufort
Ou

Avocat crevette, sauce cocktail

Darne de  saumon aux agrumes, julienne de légumes étuvées.
Ou

Blanquette de veau à l’ancienne, riz pilaf

Aumonière aux pommes flambées, sauce caramel beurre salé



MENUSMENUS
Restaurant d’Application

L‘Alsace Lorraine

Quiche Lorraine et sa salade 
Ou

Salade Ardennaise 

Choucroute garnie
Ou

Paupiette de sole en croûte d’herbes au champagne 

Strudel pommes poires orange 

Vendredi 8   Mars 

Restaurant Pédagogique
Buffet Traiteur 

"Snacking"

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

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

Pour les gourmets uniquement



MENUSMENUS
Mardi 12   Mars

Notre restaurant va prendre l’allure d’une Hacienda mexicaine en
plein cœur de Voreppe. Les élèves de CAP et leurs enseignants se
feront un plaisir de vous proposer une cuisine aux accents
americano-latino entre guacamole et autres burritos. Vous pourrez
sans problème déposer votre sombrero à l’entrée et venir profiter de
cette belle soirée. Les épices réchaufferont l’atmosphère.

Mercredi 13   Mars 

Soupe de moule

Carré de porc poêlé sauce charcutière,
butternut fondante, blettes glacées

Soufflé glacé à la chartreuse, sauce
chocolat

Restaurant d’Application

Restaurant Pédagogique

Velouté de Choux fleur, croustillant de
Beaufort

Ou
Avocat crevette, sauce cocktail

Darne de  saumon aux agrumes,
julienne de légumes étuvées.

Ou
Blanquette de veau à l’ancienne, riz

pilaf

Aumonière aux pommes flambées,
sauce caramel beurre salé

TEX-MEXTEX-MEX



MENUSMENUS
Restaurant d’Application

Les Hauts de France

Vendredi 15   Mars 

Mardi 19   Mars 

Restaurant d’Application
Menu Surprise de nos CAP

Flamiche au maroilles, salade de chicorée
Ou

Ravioles au coquillage, sauce à la salicorne

Carbonnade flamande
Ou

Carrelet sauce aux airelles, chou rouge confit,
vitelottes vapeur

Crêpes flambées, glace vanille, sauce caramel  
au beurre salé



MENUSMENUS
Mercredi 20   Mars

Salade Niçoise
Ou

Œufs mollets florentine

Sauté de Veau Marengo, pommes
fondantes et fondue d’endives

Singapour

Restaurant d’Application Restaurant Pédagogique

Restaurant Pédagogique
Buffet Traiteur 

"Le Végétal"

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

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

Pour les gourmets uniquement

Vendredi 22.  Mars

Vol au vent 

Épaule de veau, jus court, champignons
de Paris, pommes boulangères, légumes

glacés

Tarte tatin crème fouettée vanille



MENUSMENUS
Salade Niçoise

Ou
Œufs mollets florentine

Sauté de Veau Marengo, pommes
fondantes et fondue d’endives

Singapour

Restaurant d’Application Restaurant Pédagogique

Vol au vent 

Épaule de veau, jus court, champignons
de Paris, pommes boulangères, légumes

glacés

Tarte tatin crème fouettée vanille

Mercredi 27   Mars

Restaurant d’Application
Bourgogne Franche Comté

Vendredi 29   Mars

Œufs meurette
Ou

Escargots croustillants dans lignes d’asperges de Ruffey et mauvaises herbes

Poulet au vin jaune, carotte et petit pois à la Nivernaise
Ou

Pochouse (matelotte de poisson)

Poire belle dijonnaise 


