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LE RESTAURANT 
 
Le cadre 
 
Situé au fort de la Bastille, le Restaurant du Téléphérique vous accueille dans un 
cadre chaleureux et convivial. Vous profiterez d’une vue imprenable sur Grenoble 
grâce à notre terrasse panoramique de 230m2. C’est un cadre idéal pour vos 
soirées, séminaires et autres événements. Notre équipe est à votre disposition 
pour discuter de vos besoins spécifiques et vous proposer une offre adaptée. 

 
La cuisine  
 
C’est une cuisine faite maison et de saison, que vous trouverez au Restaurant du 
Téléphérique. L’authenticité de nos produits et le choix de nos fournisseurs seront 
toujours un gage de fraîcheur et de qualité. 
 
Nathan, notre chef cuisinier, vous propose des mets évolutifs au fil des saisons. 
Plus qu’un cuisinier, c’est aussi une expérience pâtissière qu’il vous partagera avec 
des pâtisseries maisons. Venez-vous régaler ! 
 

  
Les partenaires locaux  
 

 
 
 

 
NOUS SERONS RAVIS DE VOUS ACCUEILLIR POUR TOUS VOS EVENEMENTS 

ET VOUS FAIRE VIVRE UN MOMENT UNIQUE. 



 

NOS MENUS 
 
Formule Assise – De 10 à 70 personnes 
 
Venez découvrir notre cuisine maison, authentique et du terroir avec 2 menus 
changeant au fil des saisons et selon l’humeur du chef.  
 
 
Menu et choix 
 
Vous avez la possibilité de choisir un menu unique ou de choisir le nombre de 
chaque entrée, plat et dessert. 
 
Les délais suivants seront à respecter concernant le choix du menu ainsi que le 
nombre : 
 

- 10 jours avant la date de votre événement : - de 25 personnes 
- 21 jours avant la date de votre événement : + de 25 personnes 

 
 
Supplément aux menus 
 

 
 

 
 

 
 

 
Restrictions alimentaires 
 
Merci de nous préciser les intolérances, allergies et autres restrictions alimentaires afin que nous 
puissions vous proposer une alternative : 
 
  

Formule apéritive 
+6€ HT/personne 

 
2 tapas + un apéritif au choix 

(martini, kir cassis ou soft) 

Supplément fromages : 
+7€ HT/personne 

 
Assiette de 4 fromages 

 



 

Veuillez indiquer le nombre de personnes dans l’encadré sous le tarif du menu choisi 
 

Menu du garde 
29€ HT 

 
 
 

Plat 
 

Gratin de ravioles accompagné d’un bol de salades 
ou 

Tourte des alpes accompagnée d’un bol de salades 
 

Dessert 
 

Pâtisserie maison du jour 
 

Ce menu inclut un forfait boisson 
1 verre de vin ou 1 soft 
Eau plate de Grenoble 

Eau finement gazeuse de Grenoble 
1 café ou thé 

 
 

Menu Mandrin 
34€ HT 

 
 
 

Entrée 
 

Entrée du chef 
 

Plat 
 

Gratin de ravioles accompagné d’un bol de salades 
ou 

Tourte des alpes accompagnée d’un bol de salades 
 

Dessert 
 

Pâtisserie maison du jour 
 

Ce menu inclut un forfait boisson 
1 verre de vin ou 1 soft 
Eau plate de Grenoble 

Eau finement gazeuse de Grenoble 
1 café ou thé 

 



 

Veuillez indiquer le nombre de personnes dans l’encadré sous le tarif 
 
 

Menu de la Bastille 
50€ HT 

 
 
 
 

Entrées 
 

Asperges vertes et crème de st Marcelin 
 

- 
 

Salade Belledonne 
(toasts de truite fumée, légumes grillés) 

 
 

Plats 
 

Suprême de volaille, sauce aux morilles 
Gratin dauphinois, carottes rôties au miel et aux épices 

 

- 
 

Parmigiana d'aubergines 
Carottes rôties au miel et aux épices 

 
 

Desserts 
 

Bulle gourmande chocolat croustillant 
(mousse chocolat, croustillant praliné, biscuit amande) 

 

- 
 

Bulle gourmande vanille-framboise 
(mousse vanille, confit de framboise, biscuit moelleux) 

 
 

Ce menu inclut un forfait boisson 
1 verre de vin ou 1 soft 
Eau plate de Grenoble 

Eau finement gazeuse de Grenoble 
1 café ou thé 

 
 
  



 

NOS FORMULES BOISSONS 
 
 
Veuillez indiquer le nombre de pichets, de bouteilles ou de personnes souhaité selon les options que 
vous souhaitez. 
 

• Pichet de soft (50 cl) : 6€ HT/le pichet  
 

-       Limonade artisanale   

-       Lipton Ice-tea  

-       Pepsi  

-       Pepsi Max (sans sucre)  

 
 

• Forfait Apéritif : 4,5€ HT/ par personne 
 

-       Martini blanc  

-       Martini rouge  

-       Kir crème de cassis  

-       Kir royal (Giac Bulle et crème de cassis) +2€/personne  

 
 

• Pichet de vin (50 cl : environ 4 verres) : 12€ HT/ le pichet 
 

-       Vin rouge (Côtes du Rhône) 

-       Vin blanc (Chardonnay) 

-       Vin rosé (Côtes de Provence) 

 
 

• Bouteille de vin (75 cl) 
 

-       Vin blanc St Luc Gascogne (moelleux)   18€ HT              

-       Vin blanc Monfarina AOP Savoie (sec)  20€ HT  

-       Vin rouge Giac’pote AIOP Savoie   20€ HT  

-       Vin rosé Domaine Siouvette AOP Provence  20€ HT 

-       Vin mousseux Giac’bulle     29€ HT   



 

• Seau bières bouteilles locales : 60€ HT/seau  
 

-       Nombre de seau de 10 bières en bouteille (assortiment local) 
 
 
 

• Forfait Boisson Chaude : 2€ HT/ par personne  
 

-       Nombre de café / café allongé / thé / tisane 
 
  



 

NOS ESPACES 
 
Privatisez tout ou partie de notre restaurant afin de rendre votre événement 
inoubliable et de profiter pleinement de notre vue imprenable sur le bassin 
grenoblois. 
 
Ci-dessous, un tableau avec notre capacité d’accueil maximum en fonction de 
votre événement ainsi que nos tarifs.  
 
 
 

Capacité assise Capacité debout Tarif HT 
Privatisation 

Restaurant 
 60 personnes 100 personnes 1200€ 

Terrasse 80 personnes 100 personnes 1200€ 

Petite Terrasse 
 30 personnes 50 personnes 300€ 

Salle de séminaire 
Belledonne 25 personnes 40 personnes 200€ ½ journée 

300€ la journée 

Salle de séminaire 
Vercors 20 personnes 35 personnes 200€ ½ journée 

300€ la journée 

 
La privatisation du restaurant comprend la salle intérieure ainsi que la terrasse. 

En cas de mauvaise météo, nous ne pouvons décolérer les 2 espaces. 
 
 
 
  



 

INFORMATIONS 
 
Horaires d’ouvertures 
 
Haute saison : Juillet & Août 
 
Moyenne saison : Avril, Mai, Juin, Septembre & Octobre 
 
Basse saison : Janvier, Février, Mars, Novembre & Décembre 
 

 
 
à Ouverture exceptionnelle pour les groupes sur devis. Contactez-nous ! 
à Fermeture annuelle du 6 janvier 2025 au 7 février 2025. 
 
Contact 
 
Mail : direction@restaurantdutelepherique.fr 
Téléphone : 07.61.43.05.02 
 
Le Téléphérique de Grenoble 
 
Le devis pour le téléphérique est à voir directement à l’adresse suivante : 
reservation@bastille-grenoble.com.  
 
Nous ne pouvons le proposer dans notre devis.  
Merci de votre compréhension. 
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