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Edito

Guider les lecteurs du Petit Futé dans Grenoble-Alpes Métropole, c'est d'abord leur donner les moyens de se déplacer d'une bonne adresse à l'autre. Et pour cela, un bon conseil : ne prenez pas votre voiture, ou laissez-la dans l'un des 19 parkings-relais autour de la ville pour mieux profiter de votre séjour grenoblois. Car ici, on se déplace à vélo (il y a même de grands axes, pour ne pas dire des autoroutes urbaines qui se dessinent en centre-ville) ou en transports en commun (notamment grâce à l'app Métromobilité pour smartphone). A Grenoble-Alpes Métropole, on est responsable, veillant tout particulièrement à leur environnement en triant leurs déchets ou s'investissant dans l'entretien d'un jardin au cœur d'une agglo verte et agréable à vivre. En attendant de prochains aménagements au cœur de la ville pour redynamiser le secteur commerçant piéton, Grenoble ne cesse de se réinventer, accueillant volontiers de nouveaux concepts comme l'escape game, jeu grandeur nature où l'on doit s'échapper d'une salle en moins d'un heure par la résolution d'énigmes, ou des restaurants du monde entier. Une offre de restauration qui monte d'ailleurs en gamme année après année, avec de belles adresses recommandées par le Petit Futé pour tous les budgets. Ville étudiante par excellence (en tête du palmarès 2016/2017 selon le magazine L'Etudiant), Grenoble est une ville jeune, dynamique, où l'on aime sortir, s'amuser, faire la fête, mais aussi une ville où l'on prend soin de soi, de son bien-être, de son environnement... Autant d'adresses et de bons plans à retrouver dans cette nouvelle version du Petit Futé Grenoble.




Palmarès du Petit Futé
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Grenoble - Vue sur la ville de Grenoble.
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Les futés de l'année
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95, rue Saint-Laurent

✆ 04 76 29 22 92

www.le292.fr



Ouvert du mardi au samedi le soir. Ouvert le midi sur réservation. Privatisation possible jusqu'à 30 pers. Formule (entrée, plat et dessert) : 27 €.

Si vous découvrez la signification de ces 3 chiffres, vous gagnerez un repas ! Mais énigme résolue ou non, vous serez bien avisés de réserver unee table à cette adresse située sur les quais de l'Isère, côté Bastille. La chef Nathalie Coranti propose au 292 bien plus qu'un délicieux repas, de véritables instants de partage et de bonheur autour de l'art culinaire. Le 292, qui s'appelait déjà ainsi quand Nathalie l'a repris en 2008 (petit indice pour l'énigme), c'est une table d'hôtes où l'on aime se retrouver en soirée, le midi sur réservation, en amoureux ou entre amis pour savourer plus que des plats, un authentique « art de vivre » dans une ambiance 100% conviviale. Passionnée par les bons produits, Nathalie produit elle-même certains d'entre eux, faisant appel pour les autres à de petits producteurs sélectionnés avec soin. Le résultat de cette cuisine inspirée par les saisons est sans appel : un régal ! Il faut admirer le décor de ce 292, avant de s'émerveiller devant les mélanges de textures et de saveurs proposés dans des assiettes surprenantes, comme cette daurade royale, risotto noir, sorbet melon et anis vert, oignon jeune braisé, tomate cerise au sirop et courgette tournée. Belle harmonie des mets et des vins. Le 292 propose également des ateliers de cuisine (cf. notre rubrique Loisirs), toujours dans cette belle idée de partage. Trois chiffres, pour un code qui donne accès à tous les plaisirs de la table.
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16, rue Thiers

✆ 04 76 46 48 60

www.afleurdepeaugrenoble.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 13h et de 14h à 19h.

Belle de nuit comme de jour, belle dessus comme dessous, belle et sûre d'elle : c'est la femme « À fleur de peau ». Dans cette ravissante boutique de la rue Thiers, la plus ancienne adresse multimarques de Grenoble, l'adorable Sylvie (sourire, bonne humeur et professionnalisme) et Tiffany proposent bien plus qu'un choix unique de lingerie (bonnets allant du A jusqu'au J et tailles du 85 au 125). Quelle que soit votre morphologie, vos envies, Sylvie sait vous regarder, vous écouter et, surtout, habiller votre peau des dessous qu'il vous faut. Dans un espace où chacune se sent à son aise pour une séance d'essayage détendue, Sylvie, véritable experte de la lingerie et de la mode, comprend tous nos désirs d'être à la fois désirable et confortable. Conseils personnalisés et essayages sur mesure (retouches possibles) pour trouver son style parmi les plus grandes marques : Aubade, Calida, Chantal Thomass, Empreinte, Fantasie, Freya, Lise Charmel, Marie Jo et L'Aventure, Oscalito, Prima Donna, Simone Pérèle, Twist, Triumph et Wacoal. De la lingerie fine pour être belle du matin jusqu'au soir (déshabillés et nuisettes sont aussi proposés), de la lingerie et des tenues pour certaines occasions particulières : pour le sport (rayon fourni pour toutes les activités), pour le mariage, sans oublier la plage avec la marque Twin Set Beachwear. La collection de collants est signée Trasparenze. Également un grand choix de maillots de bain (plus de 1000 pièces !), avec les marques Antigel, Empreinte, Fantasie, Freya, Hateia, Pip Studio, Prima Donna, Seafolly, Sunflair et Tyche Valérie. Pas étonnant que l'endroit ait été élu au top 100 des meilleures boutiques de lingerie de France et qu'elle s'affiche au palmarès des meilleures adresses Petit Futé.


Autre adresse : 7, rue Thiers, Grenoble.


		
		
		
	kadeja le 28/01/2015
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			J'y étais aujourd'hui, l'accueil est génial, les produits superbes, les conseils précieux. on paye un peu plus cher que dans certaines chaines mais chez Sylvie on vous parle avec une vraie gentillesse et une réelle attention est portée à vos besoins et vos gouts. 
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168, cours Berriat

✆ 04 76 21 95 33

www.restaurant-badine.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Ouvert le week-end sur réservation à partir de 15 pers. Formule du midi : 28 € (31 € avec le fromage, servi midi et soir). Plat du jour : 17 €. Formules 2 plats : 24 € ou 25 €. Un Moment de partage : 44 €. Les Envies du chef : 63 €. Terrasse.

Si vous vous demandez encore où se trouve le renouveau de la gastronomie grenobloise, c'est que vous ne connaissez pas Badine. Un nom qui évoque à la fois cette baguette disciplinaire, et le verbe badiner, marquant une certaine insouciance. Entre le savoir-faire culinaire et l'inspiration des grands chefs, Florian Poyet a fait son chemin. Un chemin commencé au lycée hôtelier de Grenoble, poursuivi auprès de Nicolas Bottero derrière les fourneaux du Mas, puis en solitaire dans son restaurant : Badine. Cadre enchanteur à deux pas du quartier d'affaire Europole, la maison nous invite dès les beaux jours à s'installer en terrasse, ombragée par une glycine centenaire. La salle colorée offre elle aussi un superbe décor avec ses tables blanches bien mises et trois magnifiques tableaux d'un artiste grenoblois, Etien'. Accueil adorable, service impeccable pour une cuisine inspirée par le Sud (le chef est originaire de Provence) et les produits de terroir, des produits souvent locaux et français. Une cuisine pleine de fraîcheur et de tempérament avec un grain de folie en supplément. Sur une carte qui varie selon le marché de saison : pissaladière au basilic, chèvre frais du P'tit Barru et copeaux crus ; des tomates de couleur au balsamique blanc, seiches et couteaux marinés aux herbes ou un homard breton, bouillon en gelée, truffe d'été et croûte d'herbe. A suivre, un merveilleux foie gras de canard poêlé, cèpes rôtis et noix de cajou torréfiées, un sandre cuit sous vide à l'eau de tomate, riz croustillant, courgette, girolle et sauce vierge, ou des ris de veau français rôtis, gnocchis fumés, chou romanesco et jus au poivre à queue. Assiettes sublimes jusqu'aux desserts avec un melon de Provence aux amandes, glace bulgare et une pointe de sirop d'érable, ou une tomate à l'ananas façon Tatin, caramel de basilic et sirop d'eau de tomate. Carte des vins établie avec la même passion pour le produit et associations parfaites avec les plats. Ne pas manquer, toutes les deux semaines, les Coups de cœur de la cave pour faire de belles découvertes. Une adresse parmi les plus futées de cette édition !



		
		
		
	user_142931 le 09/12/2014
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			Que du bonheur, cuisine délicate, mets raffinés, pour moi le meilleur de grenoble ! ! ! 

		
		




		
		
		
	VaniM le 11/11/2012
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			Superbe endroit. Les plats sont originaux et raffinés et le personnel est très accueillant.

		
		




		
		
		
	Catherineosettemarie le 28/06/2012
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			voila un chef qui ade la créativite et qui reste modeste, le rapport qualité prix est correct, il n'y a que la salle qui pêche, un peu plus petit bistrot que resto gastro mais sympa 
un petit bemol pour les desserts qui en fin de repas sont trop grassss stop au espumas de creme et a la creme au beurre mais les plats sont exellents

		
		




		
		
		
	magpons3 le 07/04/2011
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			Remarquables les asperges blanches pochées : la crème de petits pois, le condiment à l'oeuf et le lard de Colonnata offrent un éventail de saveurs inédites.
Le sablé aux fraises à la chantilly douce agrémentée de menthe poivrée est un vrai délice.
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8, rue du Vieux-Temple

✆ 04 76 51 82 80

www.ici-grenoble.com

contact@ici-grenoble.com



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. Burgers à partir de 12 €. Formule midi (burger New York Classic ou 1 bento au choix + 1 dessert du jour) : 16 €.

Franchement, la terrasse s'étalant sur l'esplanade devant la salle Oliver Messiaen est merveilleuse. Le serveur habillé par Lee avec son sourire latino et son accent chaleureux n'est pas mal non plus ! Et puis, il y a tout le reste, ce qui fait qu'Ici Grenoble rentre dans notre sélection des meilleures adresses de la ville. Dans un quartier pas vraiment touristique, mais proche de tous les sites (à commencer par le Musée de Grenoble), cet établissement ne doit surtout pas être réservé aux habitués (et ils sont nombreux). Salle tendance « indus », avec ses grandes tablées et ses coins intimistes, décorée d'objets de récup', tout comme la terrasse avec ses chaises en formica. L'harmonie qui se dégage de ce lieu improbable est une vraie réussite. A l'image d'une carte courte, mais savoureuse. Après avoir dégusté un Ici Phylis (humour, quand tu nous tiens) et partagé une boîte de sardine Titus avec les copains et les copines, il faut choisir entre un bento généreux (comme cette délicieuse salade d'Ici Poulet Crispy, ou une salade du Temple du Soleil) et des burgers qui nous emmènent à Clermont (steak, champignon, bleu d'Auvergne et bacon) ou à Saïgon (crevettes marinées, sauce sésame, wakamé), voire à Kyttirälohi (mais pas sûr que l'on ose se lancer dans la prononciation de ce burger au saumon bio). A noter que tous les burgers peuvent être servis en version végétarienne avec un steak de soja. Merveilleuse panna cotta aux fruits rouges pour terminer, à moins de craquer pour la Grosse Pouffe en fin de soirée. Ici Grenoble, une adresse parmi les plus futées de ce guide.
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5, place de Lavalette

✆ 04 76 63 44 44

www.museedegrenoble.fr

musee-de-grenoble@grenoble.fr
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Label Tourisme & Handicap. Gratuité pour tout visiteur en situation de handicap et un accompagnateur.

Grenoble, importante ville culturelle, possède au cœur de son centre-ville, en bordure de l’Isère, l’un des plus prestigieux musées d'art de France. Le premier musée a été fondé par Louis-Loseph Jey en 1796, bien avant tous les autres musées de province. L’ancien musée, place de Verdun date du XIXe siècle. Sa collection, très riche, tant du point de vue artistique que quantitatif, imposa le projet du nouveau musée, place Lavalette, en 1983. Cet édifice vaste et lumineux aux lignes épurées ne possède pas moins de 18 000 m2 consacrés aux expositions permanentes, temporaires et à une riche bibliothèque spécialisée sans oublier un auditorium. Sans compter, bien sûr, le restaurant et la belle librairie-boutique d’art. Dans ce magnifique espace qui capte la lumière du jour, toutes les époques sont présentées de l’antiquité à nos jours. Toutes les écoles, tous les courants de peinture et toutes les disciplines. La collection relative au XXe siècle est impressionnante. Elle est la plus riche de France après celle du musée national d’Art moderne à Paris. Il constitue par conséquent une étape incontournable pour tous les amoureux de l’art. Parallèlement à la présentation permanente des collections, le Musée de Grenoble propose deux grandes expositions temporaires chaque année. Début 2017, jusqu'au 29 janvier, le Musée abritera une exceptionnelle exposition Kandinsky, Les années parisiennes, puis une exposition consacrée à Fantin Latour, À fleur de peau, jusqu'au 18 juin.



		
		
		
	fute_546540 le 13/01/2015
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			Très bon musée de province dans un bâtiment moderne, près du centre ville avec possibilité de parking en sous sol. De nombreuses ouvres d'art moderne. Une ou deux expositions temporaires par an de niveau tout à fait international.
Gratuit le premier dimanche de chaque mois sinon tarif normal 8€.

		
		




		
		
		
	benedu38 le 28/11/2010
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			Gratuit le 1er dimanche de chaque mois. Ce musée est très agréable. La collection permanente est intéressante. Compter deux bonnes heures pour un premier aperçu. 
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MUSÉE DE GRENOBLE - Le musée de Grenoble, inauguré en 1994 abrite des collections d’art ancien, moderne et contemporain

© Lionel MONTICO
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10, place Paul-Mistral

✆ 04 76 85 81 23

www.park-hotel-grenoble.fr

resa@park-hotel-grenoble.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Accueil 24h/24. 40 chambres. Chambre double de 109 € à 209 €. Petit déjeuner : 16 €. Prix moyen par nuit : 150 €. Animaux acceptés (16 €/nuit). Wifi gratuit. Restauration.

S'intégrant dans la collection M Gallery des hôtels Accor – des hôtels uniques dans leur style où chaque séjour reste Mémorable – le Park Hôtel a choisi les Héritiers, deux décorateurs français de grand talent qui ont obtenu le prix Hôtel Design Monde pour une réalisation à Courchevel, pour s'offrir une décoration d'une beauté unique. Mêlant tradition et lignes contemporaines, design épuré et détails chaleureux, faisant le lien entre le passé et l'avenir, ici et ailleurs, les chambres sont de superbes cocons où l'on se repose pleinement. Pour se détendre, le Park Hôtel dispose d'un espace avec salle de fitness, massage et hammam. Au Lounge Bar, des personnes heureuses partagent un verre dans un cadre ravissant empreint de zénitude et d'exotisme. On adore ! Restauration toujours possible au Lounge Bar ou en chambre, avec la présence d'un cuisinier chaque soir. Possibilité encore d'organiser dans les meilleures conditions des séminaires ou cocktails dans un cadre propice à la réflexion et à la relaxation. Le Park Hôtel offre à Grenoble une autre dimension dans l'accueil de ses visiteurs.



		
		
		
	bzhexpat le 02/05/2009
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			Hôtel de la Marque M Gallery (Groupe Accor) très convivial et aux chambres très confortables.

Accueil parfait par une personnel aimable et connaissant à la fois sa ville et sa région et qui saura vous conseiller quelques visites à faire.

Petit déjeuner de qualité dans une salle intimiste mais avec plein de charme.

Très bon rapport qualité/prix. 
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54, quai Perrière

✆ 04 76 56 22 21

http://restaurant-saintvincent.com



Maître Restaurateur. Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mercredi au samedi le midi. Formule : 20 € (3 plats). Plat du jour : 11,50 €. A la carte, plats maxi 21 €. Brunchs le dimanche de 11h à 15h.

Quelle beauté et quel talent pour ce Saint Vincent que l'on retrouve avec bonheur dans sa version « quai » (l'autre étant situé près de la gare, au centre de Grenoble). Un bistrot mariant harmonieusement décor d'antan dans une ambiance chaleureuse et notes « indus » très tendance pour créer une atmosphère chaleureuse et détendue. Salle chaleureuse avec ses murs de pierres apparentes, ce mélange matières naturelles brutes et matériaux métalliques, son côté « indus » charmant qui lui va si bien et des expositions temporaires pour ne rien gâcher. Le patron, pas le saint, s'appelle Vincent et il met tout en œuvre pour vous recevoir dans les meilleures conditions. À table, une belle cuisine de saison composée avec des produits frais et de qualité, que l'on choisisse le menu Bistrot du jour ou la carte du moment. Servies sur une belle table aux larges planches en bois couleur miel, des assiettes canailles qui nous réchauffent le cœur et les papilles en revisitant les classiques : bœuf-carottes, risotto de lentilles et lieu noir confit... Parmi les classiques de bistrot, la salade César, le burger maison revisité par Mc Marco ou un tartare de bœuf au couteau fait maison. Œufs meurette, filet de canette des Dombes, tournedos de bœuf, pavé de foie de veau ou un savoureux poisson du moment à suivre. On termine avec les desserts maison, dont un incontournable tiramisu. Le dimanche, c'est brunch avec des formules salées et sucrées selon les goûts. Pas besoin de se faire prier pour aller au Saint Vincent !


Autre adresse : 48, avenue Alsace Lorraine – Grenoble ✆ 04 76 87 54 27
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12, rue Thiers

✆ 04 76 27 59 72

www.autempsdesfees.com

contact@herboristerie-grenoble.fr



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 12h30 et de 14h30 à 19h. Le samedi, fermeture à 18h.

A notre époque trop pressée, et trop stressée, prenez le Temps des Fées et faite une pause salutaire pour votre santé, votre moral, votre bien-être en globalité. Rentrer dans l'univers bienveillant d'Au Temps des Fées, c'est retrouver sa véritable nature. Dans cette herboristerie, les fées ne croient pas au pouvoir guérisseur des plantes : elles le connaissent vraiment et le partagent volontiers avec celles et ceux qui franchissent depuis 11 ans le seuil de cette adresse magique. Le spécialiste des plantes, c'est Stéphane Rossi, titulaire d'un doctorat en pharmacie. Passionné par les plantes et leurs vertus, il sait les choisir, les préparer pour réaliser et conseiller des remèdes naturels, sans effet secondaire, à tous les maux. Et ils sont nombreux, les maux qui nous touchent au quotidien : fatigue, anxiété, tension, dépression, troubles du sommeil, troubles digestifs, problèmes articulaires, etc., qui s'améliorent nettement, voire disparaissent avec les plantes médicinales et les différentes tisanes et infusions préparées sur mesure par Stéphane Rossi, à partir d'une centaine de plantes. Si vous ne pouvez pas vous déplacer jusqu'au centre de Grenoble, le site Internet, très bien conçu, permet de commander en ligne. Avec la gamme Comme des tisanes, on se fait du bien et l'on profite aussi de douces saveurs naturelles. Au Temps des Fées, c'est également une sélection de thés et de rooibos de grande qualité, des huiles essentielles bio et les incontournables Fleurs de Bach, bio elles aussi, de Deva. Sans oublier le maquillage et la cosmétique bio avec les précieux conseils de l'autre spécialiste des plantes, Francine (à retrouver dans notre rubrique Beauté/Bien-être). Au Temps des des Fées, ce sont encore de nombreux événements autour des médecines dites douces et naturelles, des rencontres tout au long de l'année... Une adresse naturellement recommandée par le Petit Futé.
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14, rue Fantin-Latour

✆ 04 76 54 13 93

www.zdank.com

contact@zdank.com



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Formule : 22 €. Plat du jour : 13 €. Formule 2 plats : 17 €. Invitation au voyage : 70 € (le soir uniquement, sur réservation 48h à l'avance).

Thanks le Zdank d'être ce que vous êtes et d'être l'une des tables les plus inspirées de Grenoble. Dans ce quartier peu fréquenté des touristes, entre la Préfecture et le parc Mistral, face à l'Hôtel du Département (parking Chavant à proximité), il faut absolument suivre le Futé pour découvrir une table unique en son genre. D'un côté, le Zdank s'affiche en version bistronomique, offrant une remarquable cuisine de saison réalisée à partir de produits frais. Normal, le chef, Alexandre Zdankevitch (d'où le nom de l'établissement) est passé par des maisons de prestige, comme le Ritz (où il entra comme commis pour finir chef de partie), le Bristol, le Shangri-La et l'Agapé Bis en tant que chef. Tout comme le sommelier et complice Thibault Ducousset, passé par Les Terrasses et le Père Gras comme responsable de salle. Leur jeunesse – 33 et 31 ans – et leur expérience permettent toutes les audaces dans un lieu tantôt bistrot (risotto de coquillettes, jambon, parmesan et vieux comté), tantôt gastro (foie gras, poire, vin chaud et oignon rouge ; truite du Vercors, céleri, raifort et pomme de terre ; porc aux poireaux, genièvre, gin et pomme de terre. Des harmonies toujours gourmandes servies dans le bistrot en bas et sur la terrasse ou à l'étage dans l'atmosphère plus feutrée, intimiste et confidentielle de la salle gastronomique. Sans oublier de dire un mot de la cave, entre les deux, une merveille du genre, accessible à l'image des menus et grandiose à la hauteur de la cuisine. Un conseil du Futé : réservez à l'avance le menu Invitation au voyage (70 € ou 105 € avec accord mets et vins) et laissez-vous emporter vers les étoiles. Inoubliable ! Thanks le Zdank, une adresse parmi les plus futées.



		
		
		
	MARTY38 le 12/11/2015
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			Table digne de la Bistronomie Parisienne.
D’où nous étions placés, nous pouvions observer le Chef et tout ce qui se passe en cuisine pendant le repas : TOUT est cuisiné sur place ! 
J’ai apprécié cette cuisine légère et recherchée : cuisson à basse température, sauces mijotées savoureuses, desserts fins.
Boissons selon son envie et ses moyens, avec la possibilité d’avoir une grande bouteille.
Les formules semblent calculées afin d’être accessibles à tous les portes-monnaies.
Service efficace. Belle architecture et intérieur à la fois sophistiqué et décontracté. Un bar lumineux nous accueille comme en discothèque à côté d’un immense miroir, éclairage suspendu…
Grenoblois gourmets précipitez-vous ! 
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Restaurants




[image: ] BISTROT BOCAUX[image: ]

48, boulevard Gambetta

www.bistrotbocaux.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Ouvert également en brasserie et salon de thé la journée.

Si le Petit Futé s'efforce de répondre à toutes vos envies, parfois il arrive même à les devancer ! A l'heure où nous rédigeons ces lignes, le Bistrot Bocaux de Grenoble n'est pas encore ouvert à la Caserne de Bonne. Mais toute l'équipe du Futé a hâte de découvrir ce nouveau restaurant au concept original né du côté des Docks du Sud à Marseille. Comme son nom l'indique, ce Bistrot propose uniquement des plats conditionnés en bocaux. On parle de quelques 800 plats en provenance de 50 producteurs français. Des plats fins sélectionnés pour leur saveur et leur qualité -on attend de goûter pour tout vous dire dès l'année prochaine-, des plats qui permettent de varier les plaisirs à consommer sur place -service restaurant- ou à emporter à la maison, au bureau. A prévoir au menu : terrines, rillettes, pâtés, foies gras, salades, soupes, légumes cuisinés, ravioles, pâtes, poissons et fruits de mer, viandes et desserts. Il y en a pour tous les goûts avec des recettes également bios ou encore végétariennes. Des bocaux gourmands à ouvrir avec le Futé.





[image: ] EL ITACATE[image: ]

33, avenue Félix-Viallet

✆ 04 76 50 93 22 / 06 42 83 87 75

www.el-itacate-grenoble.com



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Le midi, suggestions à 11 €. Le soir, plats entre 5 € et 12 €.

Depuis le temps que Futé le dit, Grenoble est une ville surprenante qui, malgré une ceinture de hautes montagnes, est largement ouverte sur le monde. On en a une nouvelle preuve avec cette adresse spécialisée dans la cuisine mexicaine tenue par José Luis et son épouse Luz Maria, deux authentiques Mexicains, informaticiens de profession qui ont décidé de partager avec les Grenoblois leur amour pour la vraie cuisine mexicaine, comme on les aime, c'est-à-dire authentique, familiale, traditionnelle et sans chichis. El Itacate (terme qui désigne les victuailles et qui se trouve déjà représenté dans un morceau de codex racontant les pérégrinations des Aztèques) a conservé la chaleur du bois pour un décor presque feutré, avec des murs ornés de photos personnelles du Mexique. Mention particulière pour l'accueil et le service qui se font avec le sourire et une réelle volonté de partager l'expérience culinaire mexicaine avec des plats entièrement faits maison, avec des vraies tortillas (fabriquées en Espagne avec les méthodes traditionnelles). Excellent rapport qualité/prix le midi et le soir pour une cuisine qui s'adapte aux produits disponibles et à vos envies. Rassurez-vous, cette cuisine mexicaine familiale et variée n'est pas trop pimentée, mais parfumée de quelques épices pas trop fortes. A midi, il faut goûter aux sopes, des galettes de maïs généreusement garnies de plats cuisinés, et aux enchiladas maison. Le soir, tacos savoureux avec leurs sauces, mais aussi des quesadillas. Dessert mexicain dans le même esprit de partage avec des classiques mexicains, flan ou gâteau aux 3 laits. Suivant le calendrier des fêtes traditionnelles mexicaines des soirées sont organisées. Conseil futé : laissez-vous surprendre par El Itacate, vous allez aimer.





[image: ] LES FILS À MAMAN[image: ]

2, rue Saint-Hugues

✆ 04 76 51 38 85

www.lesfilsamaman.com



Ouvert du mercredi au lundi le midi ; du lundi au samedi le soir. Formule du midi : 16 € (entrée, plat et dessert). Plat à midi : 10 €. Brunch : 22 €.

Paulette s'en est allée et avec elle ses bons p'tits plats et sa joyeuse bande de filles. A la place, dans cette étroite et très centrale rue Saint-Hugues, ce sont les Fils à Maman qui se sont installés. Certains verront entre Mémé Paulette et ces derniers une certaine continuité, d'autres, apprenant que cette enseigne présente dans une quinzaine de villes en France n'a rien de très originale, seront un peu déçus. Une enseigne qui nous ramène en enfance (enfin, pour ceux qui ont entre 30 et 40 ans), au temps d'une certaine insouciance, allant même jusqu'à nous faire tourner la Roue des gourmands pour gagner la bise du patron, un café, un shooter, un livre... ou le droit de faire la plonge ! Décor « régressif » amenant bien des commentaires selon votre âge, bonne humeur et efficacité en salle comme en terrasse pour un moment de convivialité à partager en famille ou entre amis (c'est moins drôle à deux à notre avis). Si la cuisine est maison et réalisée à partir de produits frais, les recettes de maman n'ont pas eu l'effet d'une madeleine de Proust et Futé est resté un peu sur sa faim. Parmi les plats de la carte : un tartare de saumon aux herbes fraîches et aux Rice Krispies, ou un mini-salé aux lentilles, lardons, vinaigrette de moutarde à l'ancienne et œuf poché pour commencer. A suivre, la côte de bœuf, un cheeseburger version méga, un tartare de bœuf coupé au couteau, un parmentier de confit de canard, purée de patate douce et Vache qui rit... Des notes enfantines que l'on retrouve à l'heure des desserts avec le sablé de Petit Lu, Nutella, banane et chantilly. Brunch le dimanche (mais notre maman ne faisait-elle pas un rôti-purée le dimanche ?). Adresse qui peut être amusante, mais on n'en abusera probablement pas...





[image: ] LE GRATIN DAUPHINOIS[image: ]

52, avenue Félix-Viallet

✆ 04 56 17 75 47

http://jaimelegratindauphinois.com

contact@jaimelegratindauphinois.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Midi et soir : plat du marché et café à 11 €, 14,50 € pour 2 plats, 21,90 € le menu complet. Tous les vendredis soirs, menu grenouilles à volonté à 28,50 €.

A Grenoble, chaque famille a sa propre recette du gratin dauphinois. Une sorte de secret que l'on se transmet de génération en génération pour réussir ce plat typiquement régional. Une recette qui va mettre tout le monde d'accord, c'est celle de ce nouveau Gratin Dauphinois. Une belle adresse à proximité immédiate de la gare SNCF pour cette enseigne qui remet au goût du jour une cuisine de tradition dans un cadre des plus agréables, mêlant charme de l'ancien et modernité (tellement moderne que l'on peut même réserver sa table en ligne sur Internet). Quelques pierres apparentes entre des murs sobres, un parquet clair, du mobilier chiné et des chaises bistrot trouvés au Diocèse de Versailles, des marmites recyclées en guise d'abat-jour et un accueil adorable pour nous faire goûter aux petits plaisirs du Dauphiné. Le chef nous propose une carte assez courte, signe de fraîcheur et de qualité, réalisée avec de bons produits : caillette de la Mure, assiette et gratin de ravioles, salade au bleu du Vercors, salade au saint-marcellin... Pour continuer, un filet de truite du Vercors à la Grenobloise, un poulet aux écrevisses maison, mais aussi un burger du moment pour varier les plaisirs. Bien sûr, les grandes salades comme les plats sont accompagnés d'un délicieux gratin dauphinois maison. Desserts dans le même esprit avec un soufflé glacé au génépi ou une assiette vraiment gourmande. A ne pas manquer, tous les vendredis soirs, le menu Cuisses de grenouilles avec grenouilles à volonté. Belle carte des vins du coin, dont un chignin-bergeron de chez Quenard, et d'ailleurs, comme ce coteaux-du-layon, rare dans les restaurants grenoblois. Une belle nouveauté.





[image: ] LINET'S[image: ]

8, rue Philis-de-la-Charce

✆ 04 76 03 12 46



Ouvert du lundi au samedi le midi jusqu´à 18h30. Menu sandwich : 9,10 €. Menu salade : 9,90 €. Menu Pâte : 10,60 €. Menu Linet's : 12,50 €.

Une nouveauté particulièrement remarquée, car si le concept du fast good n'est pas nouveau, Linet's a su lui apporter une touche de raffinement, d'élégance, de charme pas vue jusqu'à présent. Emplacement parfait pour cette adresse au cœur du centre-ville commerçant, bénéficiant d'un joli bout de trottoir pour installer une très belle terrasse. Dire que la salle, les salles avec celle de l'étage, est chaleureuse reste un doux euphémisme, quand Linet's nous propose un décor tellement ravissant que l'on pourrait y passer la journée autour d'un thé Kusmi ou d'une création gourmande (cafés, chocolats...), à papoter avec ses copines tout en savourant une de ces petites merveilles de pâtisseries maison. Mais revenons au concept de Linet's qui fait progresser le genre avec ses fameux bocaux (4,10 € pour les petites entrées froides, 8,90 € pour le plat du jour). Les bocaux contiennent des plats cuisinés à l'extérieur, par de bons chefs qui nous ont mijoté par exemple un saumon pané aux herbes, légumes de saison ou un porc au caramel et au riz parfumé. A consommer réchauffé sur place ou à emporter avec son bocal (attention au système de consigne). Salades de qualité bien composées, sandwichs, mais aussi des desserts maison dont une délicieuse crème caramel au beurre salé ou un tiramisu au spéculoos. Sans oublier toutes les gourmandises sous cloche qui nous font craquer toute la journée avec une formule goûter à seulement 4 €. Linet's, c'est nouveau et on approuve déjà !





[image: ] NEPALAYA[image: ]

16, rue Chenoise

✆ 04 76 87 05 53

http://lenepalaya.fr

lenepalaya@gmail.com



Ouvert tous les jours le soir ; du mardi au dimanche le midi. Plats à partir de 7,50 €.

Des Alpes au Népal, un nouveau pont a vu le jour début 2016 rue Chenoise, avec l'ouverture du Nepalaya. Une belle maison dans ce quartier historique, un restaurant dépaysant aux murs de pierres apparentes où l'on vient non seulement découvrir les cuisines népalaises et tibétaines, mais aussi une culture d'une incroyable richesse. D'ailleurs, le Futé vous conseille de guetter les soirées thématiques, notamment celles où l'on peut entendre chanter les fameux bols tibétains, du pur bonheur pour se détendre avant de partir en voyage culinaire. Cadre chaleureux dans cette vieille demeure, accueil des plus agréables par des personnes vraiment adorables pour aller à la découverte d'une carte courte, gage de qualité, et d'une cuisine savoureuse. Explications nécessaires et données avec le sourire pour tout savoir sur la composition des plats, des traditionnels pakoras (beignets de légumes) au mos poulet, des raviolis à la farce de viande hachée de poulet cuits à la vapeur. Plats généreux à partager, comme ce Nepali Dal-bhat, au poulet ou végétarien, assortiment servi avec des lentilles et des légumes. Bien plus qu'un restaurant, Nepalaya est une porte ouverte sur une destination gourmande et fantastique. Une des meilleures choses qui pouvaient arriver pour animer le quartier et une adresse recommandée.





[image: ] OTANOSHIMI[image: ]

7, rue Saint-Jacques

✆ 09 54 94 98 19



Ouvert le lundi, le mardi et du jeudi au samedi le soir ; du lundi au samedi le midi. Bento : 9 €. Vente à emporter.

Si vous pensez que la cuisine japonaise se limite aux sushis et autres variations sous forme de bouchées, vous allez être surpris par Otanoshimi. Une nouvelle proposition en matière de cuisine nomade et urbaine dans une ville qui aime décidément s'ouvrir à tous les horizons. Les lieux ne sont pas bien grands (et c'est aussi pour cela qu'il faut préférer commander à emporter), mais le sourire est grand et sincère quand on entre pour la première fois et que l'on ne sait pas trop quoi choisir pour composer son menu. Impossible de se lasser d'une cuisine qui varie très régulièrement et aux propositions réalisées à partir de produits frais par un authentique chef japonais souhaitant partager les saveurs de son pays. Dans notre « repas rapide », populaire au Japon, des plats typiques et des recettes inédites. Bentos au saumon mariné (la spécialité à ne surtout pas manquer), au poulet teriyaki, aux crevettes et à la bonite séchée, à la salade de poulpe ; donburis (des bols) dans lesquels le chef sert du bœuf mijoté et un œuf poché ou du poulet cuit dans une omelette au bouillon... Des plats servis avec des accompagnements dans le même esprit d'authenticité : carottes kimpira, radis marinés, riz et yukari, salade de pommes de terre ou daikon mijoté... Une véritable adresse japonaise, savoureuse et accessible au plus grand nombre.





[image: ] POINT BAR[image: ]

31, rue de Servan

✆ 04 76 14 91 28



Ouvert du mardi au vendredi de 8h à 18h ; le samedi de 10h à 18h ; le dimanche de 10h à 15h.

Le nom est sans appel : Point Bar. Et pourtant, loin de fermer des portes, ce nouveau lieu va plutôt nous en ouvrir (des portes) grâce à la bonne humeur et au savoir-faire gourmand de Laura Barthe et Violaine Pointet (dont les premières lettres des noms forment l'enseigne « Point Bar »). Mais qu'est-ce que le Point Bar, qui se dit tout à la fois bar, restaurant et breakfast friendly ? Pour nous, c'est tout simplement un lieu où il fait bon s'arrêter à tout moment de la journée pour profiter d'une belle ambiance détendue (idéal en centre-ville), de belles expositions qui changent régulièrement, assister à des événements culturels sympathiques et savourer de bons produits. Si le bar a son importance, il fait également bon se mettre autour d'une table pour déguster de petits gâteaux avec un chocolat chaud digne de ce nom ou un chai latte tellement tendance. L'hiver, on se réchauffe, l'été on se rafraîchit avec une bonne glace artisanale. Bref, il y fait bon en toute saison et à toute heure. Dès le matin : petit déjeuner de 8h à 12h avec une belle carte de cafés et de superbes pancakes au sirop d'érable, muesli au yaourt de la laiterie Bayard, etc. Sans oublier que Violaine et Laura sont fans d'œufs : à la coque, brouillés, pochés... A midi, restauration avec un velouté de potiron, noisettes et champignons, suivi d'un filet mignon de porc sauce beurre de cacahuète, curry, coco, purée de carottes et pommes de terre (rien que ça), pour terminer avec un mi-cuit au chocolat, coulis de framboise – le tout fait maison. Bières en bouteille de la Pleine Lune. Déjà incontournables, les brunchs le week-end, de 15 € le sucré à 23 € pour le Big Point Bar. Tout le monde est bienvenu (accessibilité pour les personnes handicapées, mais aussi tout l'équipement pour accueillir les plus petits) et tout le monde peut privatiser les lieux ou assister aux soirées thématiques organisées par les filles. Une adresse futée, point barre !





[image: ] RESTAURANT SEOUL[image: ]

22, rue Nicolas-Chorrier

✆ 04 76 70 03 00

www.restaurant-seoul.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formules midi de 9 € à 11 €. Menu enfant : 6 €. Barbecues coréens de 29 € à 30 €.

Même si Grenoble compte de nombreux restaurants asiatiques, il faut bien reconnaître que les gourmands non avertis de la cuisine extrême-orientale se perdent parfois entre le Japon et la Corée, la Chine et le Vietnam. C'est un peu comme si l'on demandait à un Asiatique de faire la différence entre la cuisine française et espagnole... Bref, c'est avec une saine curiosité que le Futé s'en allé tester le Séoul (au moins, l'enseigne est claire). Commençons par dire que la salle est d'une sobriété impeccable, animée par quelques luminaires colorées et des objets coréens. Mezzanine de forme un peu étrange, mais qui conviendra aux couples à la recherche d'intimité. Accueil agréable pour nous présenter une cuisine traditionnelle qui n'hésite pas à utiliser les piments (notamment dans le kimchi... on vous aura prévenu). Carte courte qui est aussi la garantie de la qualité des plats préparés à la minute par un chef soucieux de partager les saveurs de son pays. Dépaysement lui aussi garanti avec une kimchijeon (crêpe coréenne au fameux kimchi) ou un tteokbokki (des pâtes de riz sautées sauce piquante). Le Futé conseille les bibimbap, un plat de riz dans lequel se mélangent différents ingrédients, un plat qui se décline aussi en version végétarienne. A tester, mais plutôt en soirée, les barbecues coréens de bœuf ou de porc, à manger à deux. Pas de dessert, mais du thé (ou du café). Une nouvelle adresse de qualité, appréciée par le Petit Futé, dans la mosaïque culinaire asiatique.





[image: ] LE ROUSSEAU[image: ]

3, rue Jean-Jacques-Rousseau

✆ 04 76 14 86 75



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 21 € (3 plats). Plat du jour : 10 €. Formule midi 2 plats : 16 €. Menu Soir : 30 €.

Jusqu'alors « Petit », ce restaurant aurait-il grandi en devenant simplement Le Rousseau ? Ce qui est certain, c'est que les deux nouveaux propriétaires de cet établissement de centre-ville, idéalement situé dans une rue piétonne et paisible, n'ont pas pu pousser les solides murs d'une salle intimiste, dans un style chic contemporain. Aux commandes, ce sont donc Élie Michel-Villaz, déjà croisé aux fourneaux du Différent, et Hugo Bijaoui en salle qui ont donné un souffle de renouveau à cette adresse. Cuisine d'inspiration de saison bien dans l'air du temps, dans l'esprit bistronomique qui souffle sur nos tables. Cadre chaleureux, produits frais, il n'en demeure pas moins que le Futé a été déçu par la qualité des produits proposés, notamment la qualité d'un demi-magret de canard en surcuisson le jour de notre visite, avec un menu complet à midi dépassant les 20 €. Le rapport qualité/prix n'y est pas encore à notre goût, mais nous sommes sur la bonne voie. En soirée, menu sur une carte courte avec 3 entrées, 3 plats et 3 desserts avec, cet automne, un foie gras poêlé, betterave, fromage de chèvre et figues, suivi d'un filet de perdreau, poivre de Sichuan et purée de courges, pour terminer avec une mousse de poire, caramel et tarte aux amandes. Carte des vins avec de petits propriétaires bien sélectionnés. Un nouveau Rousseau qui n'a pas fini d'écrire son histoire, affaire à suivre.
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Place Condorcet

✆ 09 81 18 17 90



Ouvert tous les jours le midi ; du mardi au samedi le soir. Carte : 30 € environ. Suggestion du jour : 12 €.

Les restaurants spécialisés fruits de mer et poissons ne sont pas légion à Grenoble et ses environs. Alors, le Futé ne boude pas son plaisir de saluer la création par Marjorie Poncelet -restauratrice depuis toujours croisée aux 2 Alpes, au Basilic à Uriage...) d'une enseigne sobrement intitulée Sacrebleu, en hommage aux jurons du capitaine Haddock. La terrasse sur la paisible place Condorcet est une aubaine dont il faut savoir profiter aux beaux jours. La salle abrite un box au fond du restaurant, privatisable jusqu'à 8 personnes pour se réunir entre gourmands. Les huîtres, de toutes origines, constituent le meilleur choix chez Sacrebleu, spécialiste en la matière. Belle sélection des produits et des producteurs dont les fameuses Gillardeau, Saint-Vaast ou plates de Belon. Huîtres de haut gamme, huîtres sauvages, huîtres roses de Bouzigues, Spéciale Tarbouriech... Le must de l'huître est sur le plateau de Sacrebleu. Des plateaux délicieux et très bons à offrir puisqu'ils sont décorés avec des fleurs ou des plantes, comme ces eucalyptus. Un coin épicerie fine avec des produits de l'Atelier du poissonnier, et de bonnes bouteilles de vin pour accompagner tous vos plateaux. Pour compléter le panier de fruits de mer et crustacés : oursins, homards, crevettes, bulots, toujours avec la même exigence de qualité. Île flottante du chef ou vacherin pour terminer. Et si vous ne pouvez pas venir, la livraison gratuite à partir de 100 € de commande. Allez les bachi-bouzouk, on part à la pêche aux bonnes saveurs chez Sacrebleu !



		
		
		
	fandhuitres le 20/09/2016
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			Cadre agréable,
service de qualité
produits frais 
je recommande à deux ou a plusieurs ...

		
		






[image: ] LA SALLE A MANGER[image: ]

6, rue Emile-Gueymard

✆ 04 38 02 96 16

http://lasalleamanger.apprentis-auteuil.org



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le mercredi et le jeudi le soir. Plat du jour : 8,50 €. Formules midi à 12,50 € et 15 €.

Une belle initiative soutenue par le Petit Futé que l'ouverture, dans un quartier de la gare où l'on cherche toujours des adresses pour vite et bien manger à midi, de cette Salle à Manger, restauration d'application créé par les Apprentis d'Auteuil. Bien sûr, toute la dimension sociale de ce lieu mérite notre intérêt, puisqu'à cette adresse des jeunes de 15 à 25 ans en difficulté d'insertion seront formés aux métiers de la restauration par des équipes de professionnels. Mais ce n'est pas seulement pour cette raison que l'on va s'attabler ici, c'est aussi pour y manger ! Idéalement placée face à la gare SNCF, cette nouvelle adresse gourmande s'ouvre largement par ses grandes baies vitrées sur l'extérieur et dispose, chose rare à Grenoble, d'une terrasse intérieure. Décor contemporain réussi, ambiance sympathique : ce pourrait vite devenir notre cantine préférée. Sylvain Dodos et David Moncel encadrent la douzaine de jeunes apprentis pour nous proposer une carte courte, toujours gage de fraîcheur, et de saison avec des plats parfaitement préparés à base de produits locaux pour un rapport qualité/prix excellent. Pas de doute, ici ça épluche, ça coupe, ça mijote et ça cuisine afin de réaliser ce que d'autres appellent une cuisine maison, comme il devrait y en avoir dans chaque restaurant. Immanquable.





[image: ] TANTI SAPORI[image: ]

123, avenue Jean-Jaurès

Eybens

✆ 04 76 14 94 53

www.restaurant-tantisapori.fr



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Formule du midi : 16,80 € (plat du jour, dessert et café). Vente à emporter.

Depuis Grenoble, les routes qui mènent à l'Italie sont nombreuses. Et voici une nouvelle voie ouverte au sud de Grenoble, dans la longue avenue Jean-Jaurès en direction du centre d'Eybens. Tanti Sapori, ce sont toutes les saveurs de l'Italie proposées dans un décor au design épuré, aux tons tout en douceur relevés de quelques touches vertes, même sur la petite terrasse en cour intérieure. Tanti Sapori, c'est une trattoria qui renoue avec l'authentique cuisine italienne, celle de plats réalisés à partir de produits importés d'Italie et réalisés par un chef maîtrisant les subtilités d'une cuisine qui aime autant regarder vers la terre que vers la mer, avec notamment de délicieuses spécialités siciliennes comme les fameux arancini, polpette et papardelle. Sur une carte courte, garantissant la fraîcheur des produits, un carpaccio de poulpe aux agrumes et au concombre, ou un tartare de tomates noires et sa burratina pour commencer. A suivre, un filet de dorade royale aux citrons confits et câprons, une saltimbocca de veau à la sauge ou une tagliata de bœuf alla fiorentina. Pas d'Italie sans pâtes et là encore, des plats parfaitement réussis avec des fusilloni à la crème de truffe blanche d'Alba ou des tagliatelle aux gambas et au pesto. Tiramisu naturellement, sans manquer une torta caprese, crème anglaise à la noisette. Carte des vins aux couleurs de l'Italie. Possibilité de vente à emporter, notamment des « pastas box » maison. Une nouveauté remarquée par le Futé.




S’amuser – Sortir




[image: ] LE BÉGUIN[image: ]

15, rue Montorge

✆ 04 76 46 06 04

lebeguingrenoble@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi jusqu´à 0h.

Cet angle de la rue Montorge a, semble-t-il, toujours été voué à la restauration. On pourrait même croire qu'à une certaine époque, on pouvait y attendre son car en se revigorant d'un bon petit plat avant d'affronter les Alpes. D'ailleurs, le Béguin, que le Futé a choisi de placer dans la rubrique Bar à vin plutôt que dans Restaurants (restauration à midi de la salade César aux desserts maison en passant par une traditionnelle blanquette) possède une belle plaque nous indiquant quelques horaires vers Gap et la Salette. Près du Jardin de Ville, juste ce qu'il faut à l'écart de l'agitation urbaine, la terrasse du Béguin compte parmi les plus agréables. A l'intérieur, ambiance de guinguette urbaine (et ajoutons contemporaine) pour ce lieu tenu par l'un des pionniers des bars à vin sur Grenoble. Belle sélection de vins de petits propriétaires et assiettes de qualité, avec des produits en provenance de belles maisons, pour partager de bons moments gourmands à l'apéro, à l'afterwork, en soirée autour d'un verre et plus. Le matin, le café du Béguin à 1 € fait partie des bons plans pour commencer la journée du bon pied. A noter, une agréable bande-son.





[image: ] CAFÉ ZIMMERMANN[image: ]

1, rue de Lionne

✆ 06 66 11 26 01

www.cafezimmerman.fr

cafezimmerman@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 2h ; le week-end de 9h à 2h.

Dans ce quartier populaire au cœur de la ville, à deux pas des quais de l'Isère et de la place aux Herbes, voici une nouveauté qui fait du bien. Qui fait du bien parce qu'il est tenu avec beaucoup de bienveillance par des personnes de goût qui prennent soin des autres. Et ça, ça fait un bien fou ! Ici, pas de prise de tête, mais de la gentillesse dans une ambiance chaleureuse pour partager de bons moments autour d'un café bien présenté ou d'un mojito bio, d'un chocolat liégeois ou d'un bourbon sélectionné avec soin, le tout servi au milieu d'un mobilier joliment vintage (tables et chaises notamment) et d'expositions artistiques elles aussi du meilleur goût. Nouveau lieu de haute convivialité pour déguster un plateau d'huîtres de Marennes Oléron (soirée thématique), une salade César ou un burger maison en écoutant de la très bonne musique qui nous change des playlists commerciales. Le Petit Futé le répète, le Café Zimmermann est une nouveauté qui fait du bien.





[image: ] L'ÉPHÉMÈRE[image: ]

1, rue Barnave

✆ 07 68 66 80 93

ephemeregrenoble@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 18h à 23h45.

On espère que ce lieu bien vivant ne sera pas aussi éphémère que l'indique son enseigne ! Grenoble a besoin de lieux qui bougent en plein cœur de la ville, et ici, nous sommes à deux pas de la place Notre-Dame. L’Ephémère, sous-titré Electronic Club, fait son show tous les soirs avec des DJ en set live, du bon rap et même de la disco pour garder le rythme sur le dancefloor lors de soirées thématiques. Agréable carte de cocktails et boissons pour étancher sa soif et possibilité de grignoter pour reprendre des forces. Boire et danser, voilà un programme séduisant, à l'image de ce nouveau bar à qui l'on souhaite longue vie.





[image: ] NEKO CAFÉ

14, rue Jean-Jacques-Rousseau

✆ 04 38 37 23 93



Ouvert du lundi au jeudi de 11h à 19h ; le vendredi et le samedi de 11h à 20h.

Vous connaissez la ronronthérapie ? Entrez dans le bar à chats ouvert l'été dernier en centre-ville et vous serez apaisé. Le Neko Café, sur le modèle des établissements japonais du genre, est un espace de vie pour les chats, ouvert à la clientèle. Dans une salle claire et confortable, les chats décident à qui ils vont offrir leurs câlins et leur ronronnement. Les chats disposent d'un lieu de retrait qui leur est réservé et, par mesure d'hygiène, ils ne peuvent pas entrer dans lla cuisine. Le Neko Café propose une ambiance zen où prendre une boisson chaude ou fraîche et discuter... de chats bien sûr !





[image: ] ONENESS[image: ]

102, cours Jean-Jaurès

✆ 04 76 22 78 27

http://oneness-cafe.com

contact@oneness-cafe.com



Ouvert du lundi au samedi de 7h à 2h.

A l'angle de la rue Irvoy et du cours Jean-Jaurès, un nouveau repère ? Un nouveau repaire ? Remplaçant un bar-brasserie, le OneNess (c'est ainsi qu'il faut l'écrire) inaugure un nouveau genre, celui du « bar café vivant et festif, lieu de gastronomie et de concerts ». Avec de larges horaires, il est certain que ce lieu central est parfaitement vivant et animé à toute heure de la journée et de la nuit. Agréable terrasse et salle qui donne le ton, avec ses damiers, d'un lieu artistique où l'on aime jouer dans tous les sens du terme. Car ce que le Futé voudrait mettre en avant, c'est que le OneNess est un lieu artistique où se produisent régulièrement des musiciens en live dans tous les styles (l'agenda des concerts est disponible sur la page Facebook), tandis que d'autres peuvent y exposer leurs œuvres (nouvelle exposition tous les 45 jours). Autre forme d'art, l'art culinaire trouve également sa place avec des plats, notamment du jour, bien réalisés comme ces lasagnes maison, ce délicieux risotto à l'italienne ou ces cuisses de grenouilles qui reviennent les samedis midis. L'art sous toutes ses formes et des clients qui participent volontiers à l'animation, c'est une nouveauté qui risque de vous plaire !





[image: ] LE PLATEAU[image: ]

20, quai de France

✆ 04 57 93 30 59

www.barleplateau.fr



Ouvert du mardi au samedi de 18h à 1h.

Si cela fait quelques années que les quais de l'Isère reprennent vie, ce Plateau nous sert de nouveau point de ralliement en soirée, à deux pas de la porte de France. Un Plateau sous-titré « bar à la française », loin donc des nombreux coffee shops qui fleurissent à Grenoble. Mais qu'est-ce qu'un bar à la française ? Pour faire court, disons que c'est un bar où la convivialité réelle est plus importante que la qualité de la connexion Internet, que c'est un lieu où l'on consomme de bons produits du terroir, notamment des plateaux de fromages de nos régions, de la bonne charcuterie et une belle sélection de vins au verre ou à la bouteille. Au Plateau, partage et échange dans un décor chaleureux ; les groupes sont les bienvenus dans ce vaste lieu de plusieurs salles et une belle terrasse à l'arrière, avec vue sur la Bastille... Plaisir garanti et soirées thématiques (cocktails, radiesthésie et voyance...) pour pousser la chansonnette au karaoké. Un bar à la française est donc un bar heureux où l'on fait de belles rencontres, où l'on passe de bons moments ensemble – et ça, c'est futé !





[image: ] POINT BAR[image: ]

31, rue de Servan

✆ 04 76 14 91 28



Ouvert du mardi au vendredi de 8h à 18h ; le samedi de 10h à 18h ; le dimanche de 10h à 15h.

Voir notre rubrique Restaurants, fin de mois





[image: ] LE TANTRA[image: ]

2, avenue Félix-Viallet

✆ 04 76 17 14 72

www.letantra.fr

letantragrenoble@gmail.com



Ouvert du mardi au dimanche de 18h à 2h.

A cet angle devant le parking Philippeville, voici un bel immeuble en pierre de taille qui a connu quelques changements ces dernières années. Après avoir longtemps classée cette adresse en restaurant (ex-Le Dix Vins), le Futé a décidé de passer le nouveau Tantra dans la catégorie des bars lounge. Affichant un nom évoquant le plaisir (rappelons que le tantrisme est une forme de méditation pendant l'acte sexuel) et l'Asie (le tantrisme se rapproche du bouddhisme et du yoga), le Tantra est un lieu uniquement ouvert en soirée et divisé en plusieurs salles. Il y a toujours un restaurant où l'on peut savourer des sushis, des nems, un wok de bœuf, un tempura de gambas ou un tartare de saumon frais dans une atmosphère feutrée sous un tableau représentant une Cène contemporaine autour d'un DJ ; le lieu diffuse une bonne musique, douce, rythmée et planante, invitant à la danse (et c'est comme ça comme se terminera la soirée). Deux autres salles nous invitent également au plaisir : l'une est une cave à vins avec un choix intéressant au verre ou à la bouteille, l'autre un bar lounge avec son superbe comptoir (attention à la fille avec un flingue au-dessus du bar !), ses tables et ses chaises hautes et sa sono qui nous donne envie de bouger. D'ailleurs, ça mixe souvent en live au Tantra, le nouveau lieu pour se donner du plaisir.





[image: ] THE CATS COFFEE[image: ]

1, rue Blanc-Fontaine

✆ 09 73 27 92 51

www.the-cats-coffee.fr



Ouvert du mardi au samedi de 13h à 19h.

L'idée du bar à chats nous vient du Japon, pays où les citadins stressés ont bien besoin d'être apaisés par les ronrons de nos amis félins. Que l'on soit stressé ou pas, quel bonheur d'être entouré par les 5 chats de ce Cats Coffee tenue par Magalie, une passionnée des chats ! Mais attention, pour le bien-être de ceux-ci, il faut respecter des règles strictes (et à notre avis essentielles) comme se laver les mains, ne pas réveiller un chat qui dort, ne pas nourrir les chats ou surveiller ses enfants... Une fois ces règles connues, il faut entrer dans ce décor façon salon, s'installer dans le canapé et profiter de la curiosité naturelle des chats qui, quand ils ne jouent pas sur les différents modules à leur disposition, viennent se faire câliner et s'amuser avec plaisir. Le tout en buvant un thé Kusmi ou un café amélioré avec une pâtisserie pour partager des instants de douceur. Un concept chat-rmant pour celles et ceux qui n'ont pas de chat dans leur appartement et qui ne connaissent pas les bienfaits de la ronronthérapie...





[image: ] THE NINE[image: ]

11, rue Thiers

✆ 04 76 47 10 82



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 18h30.

Adepte du camping ou pas, direction The Nine ! Quel rapport entre un salon de thé-glacier de haute qualité et le camping ? Xavier Castillan, le créateur de The Nine, est tout simplement le propriétaire du camping d'Herbelon (superbe) et également le président des Maîtres-Restaurateurs de l'Isère... Mais ce n'est pas tout, car M. Castillan père est quant à lui artisan glacier, glaces délicieuses qui sont désormais en vente toute l'année à Grenoble grâce à la charmante Aurélie (la fille). Bref, l'histoire d'une famille de passionnés qui nous propose dans ce nouveau et charmant salon de thé des produits remarquables, à commencer par les fameuses glaces du Trièves, uniquement composées de bons produits, souvent issus de l'agriculture locale (fruits de la Drôme, noix, chartreuse, lait bio...). Il ne reste plus qu'à s'installer avec un peu de lecture (des livres sont mis à disposition par la librairie Arthaud dans un décor apaisant, de boire un thé ou un milkshake et de savourer une pâtisserie maison. C'est simple, mais qu'est-ce que c'est bon ! Une nouveauté qui réjouit le Futé, qui camperait volontiers à cette adresse.




Sports – Loisirs




[image: ] CHALLENGE THE ROOM[image: ]

7, rue Très-Cloîtres

✆ 09 51 37 20 90

www.challengetheroom.fr

grenoble@challengetheroom.fr



Ouvert tous les jours de 10h à 23h. Réservation obligatoire. Tarifs entre 69 € et 79 €.

C'est le jeu grandeur nature à ne pas manquer et cinq univers dans lesquels il faut plonger pour vivre des aventures passionnantes. Challenge the Room, c'est ce que l'on appelle un escape game, un jeu d'évasion au principe simple : on vous enferme dans une pièce dont il faudra vous échapper avant la fin du temps imparti (60 minutes en général), en résolvant des énigmes et en relevant toutes sortes de défis. Un jeu d'équipe, d'observation, d'intelligence, d'intuition... Bref, un jeu totalement passionnant qui est arrivé à Grenoble sous l'impulsion de Daniel et Vincent. Deux associés pour deux adresses et cinq pièces aux thématiques très différentes, pour tous les publics (la plupart d'entre elles sont accessibles aux personnes à mobilité réduite). Rue Très-Cloîtres, les aventuriers rentrent dans la Légende du Samouraï et dans l'Esprit du Bayou. Rue Servan, embarquement à bord du Vaisseau (très) spécial et dans deux rooms à sensation avec le Bureau du Savant fou (âmes sensibles s'abstenir) et l'Expérience des Cubes (déconseillé aux épileptiques). Entre amis, en famille, entre collègues pour consolider l'esprit d'équipe et se mettre au défi, idéal pour un enterrement de vie de jeune fille ou de garçon, de quoi passer de l'autre côté du miroir et vivre des moments inoubliables. Futé adore !


Autre adresse : 10-12, rue Servan – Grenoble




[image: ] LIVE ESCAPE[image: ]

1, rue de la Paix

✆ 09 80 49 44 90

www.live-escape.net

info@live-escape.net



Ouvert tous les jours de 10h à 23h. Réservation obligatoire. Tarifs : entre 49 € et 59 € pour 2 joueurs ; entre 79 € et 89 € pour 5 joueurs.

A Grenoble, il y a celles et ceux qui, rivés devant l'écran de leur téléphone portable, chassent des créatures virtuelles. Et il y a les autres, les vrais joueurs d'aujourd'hui, qui se laissent enfermer dans une pièce pour vivre des aventures hors du commun. Live Escape, c'est donc un escape game (jeu grandeur nature où les joueurs doivent s'évader d'un lieu fermé en moins de 60 minutes) proposant trois scenarii très différents. Le premier, Le Fantôme du Titanic, vous replongera (humour !) dans l'atmosphère du célèbre paquebot quelques instants avant le naufrage ; le deuxième, Le Tombeau du Pharaon vous emmènera en Égypte au fond d'une crypte, et le dernier vous enferme dans un centre de psychologie expérimental en Union soviétique... Des énigmes à résoudre, des sites à fouiller, on s'y croit vraiment et la tension monte alors que le temps s'écoule. Des instants forts à partager en famille (enfants admis à partir de 8 ans), entre amis ou bien entre collègues, par exemple pour les entreprises en quête de teambuilding. Un jeu particulièrement recommandé par le Petit Futé.




Shopping – Mode – Cadeaux




[image: ] BAZAR TECH[image: ]

3, rue Pierre-Duclot

http://bazartech.store



Ouvert du mardi au samedi de 9h30 à 12h30 et de 14h à 19h.

Vous faire faire la bonne affaire, c'est l'affaire du Futé ! Un Renard tout heureux de découvrir un tout nouveau concept avec l'ouverture de Bazar Tech, le "high-tech reconditionné". Vous avez envie d'un nouvel ordinateur, d'une télé de dernière technologie, de filmer vos exploits en GoPro, d'une belle montre connectée, d'une tablette, d'un drone ? ? ? Bazar Tech vous fait profiter de produits d'excellente qualité (de grandes marques) qui n'ont pas pu être vendu en l'état (pour des soucis esthétiques et non techniques car ils présentent un défaut mineur, leur l'emballage a été abimé, il sont "hors collection"...) au grand public. Des produits qui sont rigoureusement testés, remis en état si besoin (seul l'apparence peut varier avec 5 grades pour vous signaler l'esthétique) et reconditionner "comme neuf". Des produits vendus entre 10 et 60% moins cher et qui profitent d'une garantie de 6 mois (et jusqu'à 2 ans avec extension payante) ! Un Bazar Tech à découvrir d'urgence pour se faire plaisir et faire de beaux cadeaux au meilleur prix.





[image: ] DESHAIRS MUSIQUE DISCOUNT[image: ]

4 bis, rue Casimir-Brenier

✆ 04 76 46 56 66

www.deshairsmusique.com



Ouvert du mardi au samedi de 14h à 19h.

Grand nom de la musique à Grenoble depuis fort longtemps, la maison Deshairs a eu l'excellente idée de transformer son adresse de la rue Casimir-Brenier en boutique discount. Les musiciens le savent bien, les instruments ont un coût souvent élevé qui ne permettent pas à tous les publics de se faire plaisir en grattant quelques cordes ou en tapant les touches d'un clavier. Futé vous conseille de passer régulièrement pour découvrir les arrivages réguliers, notamment pour les guitares en tout genre (classiques, électriques, folk...), la spécialité de la maison. Matériel neuf en promotion, fins de série, défauts d'aspect, occasions, faillite... Le tout à des prix cassés qui sont bienvenus pour notre portefeuille.





[image: ] EUGÈNE LAVE SON LINGE[image: ]

7, rue Chenoise

✆ 06 59 99 73 26

eugenelavesonlinge@yahoo.fr



Ouvert tous les jours de 7h à 22h. 6 kg : 3 €, 16 kg (idéal pour les couettes) : 7 €. Sèche-linge : 1 € les 10 min. Dose de lessive : 0,50 €.

Il est rare, presque insolite, que le Petit Futé consacre un article à une laverie automatique. Mais celle-ci, située dans la rue Chenoise, nous a tapé dans l’œil avec son look différent. Enfin, une laverie qui ne nous fait pas déprimer, osant un décor différent, que l'on pourrait qualifier de « vintage de bon goût ». Mais n'oublions pas que l'on vient avant tout chez Eugène pour laver son linge dans l'une des machines, sans oublier la possibilité d'utiliser le sèche-linge.





[image: ] J.O.T.T.[image: ]

7, rue de la Poste

✆ 04 76 94 12 58



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h.

Si vous ne connaissez pas la marque JOTT, c'est que vous avez vécu sur une autre planète ces dernières années. Créée en 2010 par deux Marseillais, la marque, dont les initiales signifient « Just Over The Top », a littéralement explosé le marché de la doudoune, se plaçant intelligemment dans une gamme abordable pour une qualité correcte avec des lignes très actuelles. Une boutique exclusivement consacrée à la fameuse veste unisexe en duvet, très légère et soigneusement pliée dans son petit pochon ». Toutes les couleurs sont présentes, mais aussi de légères variations notamment au niveau du col qui peut se faire « fourré » pour plus de chaleur lors des rudes hivers grenoblois. On aime aussi le choix des tailles, puisque les vestes vont du S au XXXL. Une nouvelle adresse grenobloise pour être dans l'air du temps et faire face au froid avec style.





[image: ] MUSE[image: ]

11, rue Saint-Jacques

✆ 06 62 62 77 74



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au samedi de 10h à 19h.

Cette nouvelle Muse du centre-ville devrait en inspirer bien d'autres. Sur un plateau piétonnier où les adresses tendent à se ressembler, elle apporte une joyeuse diversité en affichant son indépendance. Ici, les femmes peuvent vraiment se composer un style avec des pièces de créateurs qui plairont autant aux urbaines actives qu'à la bohème chic. Chez Muse, originalité et bon goût vont de pair, dessinant une silhouette élégante et contemporaine. Espace clair où l'on aime musarder et se laisser conseiller par une charmante personne qui prend le temps de nous écouter. Quelques bijoux dans le même esprit, et voilà une nouveauté tout à fait remarquable !





[image: ] LE P'TIT BOUT DE SHOP[image: ]

22, rue Génissieu

✆ 06 29 10 07 64



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 13h et de 14h à 19h.

Et hop, une nouvelle boutique dont Grenoble a le secret. Une des ces petites merveilles que l'on découvre avec un plaisir immense et que l'on ne veut plus jamais quitter. Parce que nos p'tits bouts de chou sont tous des princes et des princesses, ils méritent bien d'avoir un environnement créé de toutes pièces par une reine de la couture, Sylvie le Scoul, en collaboration avec sa princesse de fille, Marielle. Dans leur atelier-boutique de la rue Génissieu, elles nous ouvrent les portes d'un monde féérique pour les enfants, mais pas que... Sur les murs blancs, les couleurs gaies de tous les textiles et accessoires (puériculture, tableaux, sacs, etc.) se détachent malicieusement. De quoi composer gaiement toute la chambre de Bébé avec des pièces originales, artisanales, réalisées à partir de tissus imprimés à Bourgoin par des passionnées de couture, inspirées par les matières, les motifs... Capes de bain (on ne lâche pas la Famille Pingouin), adorables bandanas-bavoirs, gigoteuses, de jolies guirlandes... Et pour les grandes, des sacs personnalisables, mais aussi des porte-clés et de petits bijoux. La poésie du quotidien s'écrit à tous les âges au P'tit Bout de Shop, une nouveauté recommandée par le Futé.




Produits gourmands – Vins




[image: ] LA BONNE PIOCHE[image: ]

2, rue Condillac

www.labonnepiochegrenoble.com

labonnepioche38@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 20h.

Au XXe siècle, la consommation explose, les produits arrivent du monde entier, les emballages et les déchets envahissent nos vies. Au XXIe siècle, les consommateurs deviennent des acteurs responsables et ils réfléchissent avant d'acheter. C'est sûrement la réflexion faite par Bertile et Céline avant d'ouvrir La Bonne Pioche, la première épicerie grenobloise (à notre connaissance) où l'on propose des produits locaux sans emballage. Une tendance qui devrait se développer et que l'on a testé au cœur de Grenoble. Au choix, on peut emmener ses contenants (bouteilles, bocaux, boîtes, sacs...), mais on trouve également sur place des contenants pratiques et réutilisables (malin !). Ajoutons que l'accueil est adorable et que l'on ne vous laisse pas seul face à la découverte de ce nouveau mode de consommation beaucoup plus économique à notre goût puisque l'on choisit pour chaque produit la quantité désirée et non pas une quantité imposée. Autre atout, les produits sont locaux (Rhône-Alpes et Isère en tête) et souvent issus d'une agriculture bio ou raisonnée. Les noix sont fraîches tout comme les œufs, les légumes de saison et de pleine terre, les huiles et vinaigres coulent à souhait, le jus de fruit se consomme à volonté, le riz, les graines, les biscuits... Sans oublier de délicieux pains de Varces, dont certains sont sans gluten. On trouve également des produits d'hygiène et pour la maison (lessive, savon, dentifrice...). Une nouveauté particulièrement remarquée qui séduit sans modération !





[image: ] MALTOBAR[image: ]

Place Edmond-Arnaud

✆ 06 50 22 19 92

http://maltobar.fr

contact@maltobar.fr



Ouvert du mardi au jeudi de 9h à 12h et de 14h à 18h ; le vendredi et le samedi de 13h à 18h.

Avec un nom pareil, le Futé vous laisse deviner la spécialité de cette adresse : la bière bien entendu. Dans ce quartier méconnu de Grenoble, pourtant à deux pas de la place Notre-Dame et de la rue Très-Cloîtres, s'est ouvert ce qu'il est convenu d'appeler une microbrasserie, sous l'impulsion de Benoît et Quentin qui nous présentent leur gamme de bières artisanales aux recettes souvent originales, voire inédites : la MaltoLabo qui suit les saisons et les trouvailles des garçons, l'Amère Noëlle (l'IPA maison), l'Essaim de Déméter, une délicieuse brune au miel, l’Échec & Malt, une bière blanche aux agrumes, la MaltoBarBar, une triple aux céréales... Mais MaltoBar, c'est aussi la possibilité pour tous les amateurs de bonnes bières de s'initier aux secrets du brassage et de réaliser leur propre bière. MaltoBar peut également brasser des bières « personnalisées » sur demande. Une nouveauté qui nous réjouit.





[image: ] NPATISSERIE[image: ]

3, avenue de Vizille

✆ 09 86 08 01 88

www.npatisserie.com

contact@npatisserie.com



Ouvert du vendredi au dimanche de 9h à 13h et de 15h à 19h30.

Soyons honnête, ce n'est pas vraiment une nouveauté puisque cette adresse a environ 3 ans. S'il fallait nous trouver des excuses, disons que l'avenue de Vizille, le long du pont ferroviaire, n'est pas celle que nous fréquentons le plus et que NPâtisserie, à ce carrefour avec le cours Jean-Jaurès, n'offre pas la meilleure visibilité. Mais prévenu par des lecteurs fidèles, le Futé est parti enquêter de ce côté-ci de Grenoble... Et là, coup de cœur ! Comme la visibilité, les horaires sont réduits, au moins en fin de semaine. Mais n'est-ce pas ces jours-là que notre appétit de belles pâtisseries est le plus aiguisé et que l'on a le plus besoin de douces sucreries ? La pâtissière s'appelle Nhung ; d'origine vietnamienne, elle est tombée amoureuse de la pâtisserie française et a suivi une formation en Angleterre afin de réaliser les fameux cupcakes tellement en vogue ces dernières années. Soucieuse du détail, perfectionniste, Nhung est aussi une créatrice inspirée qui sait proposer des gâteaux personnalisés tout à fait incroyables ! Si l'on retrouve les classiques de la pâtisserie et d'excellents macarons, c'est ici qu'il faut commander son Gâteau de lune, sa pièce montée, et des gâteaux sur mesure adaptés à tous les événements. Sur place, les gourmands dégustent un thé en terrasse pour accompagner le tout. Une de nos belles surprises de l'année.





[image: ] REBEEFEZ VOUS[image: ]

2, rue Président-Carnot

✆ 04 76 44 06 01

www.rebeefez-vous.fr

laurent@rebeefez-vous.fr



Ouvert le lundi, le mardi, le jeudi et le vendredi de 8h à 13h et de 16h à 20h ; le samedi de 8h à 13h et de 15h30 à 19h30.

Il semble plus facile au XXIe siècle de s'afficher végétarien que carnivore. Manger moins de viande, pourquoi pas, mais manger plus souvent d'excellentes viandes, c'est notre envie de consommateur futé et gourmand ! Rebeefez-vous, c'est une belle histoire de famille qui perpétue depuis 3 générations la tradition de la bonne viande, et une boucherie en activité depuis 1942. Laurent, Italo-grenoblois au caractère bien affirmé (d'où la nouvelle enseigne de la boucherie), a donc repris l'affaire créée par son grand-père, affichant fièrement ses valeurs d'artisan du goût et ses couleurs sur un maillot de hockey portant son surnom : Lolo the Butcher. Dans sa boutique entièrement rénovée, avec un style actuel très réussi (sol à damier, sobriété des lignes, belles vitrines réfrigérées), Laurent ne propose que des viandes de grande qualité. Avec une préférence pour la race charolaise et des viandes bien choisies. Conseils et recettes toujours données avec le sourire pour bien préparer et bien cuire des pièces d'agneau de Sisteron, de porc régional premier choix, de génisse charolaise, de veau sélectionné avec soin, de volaille fermière... Des viandes, des préparations bouchères et des charcuteries dans le même esprit de qualité. Ne surtout pas manquer le pâté en croûte maison, le foie gras maison pour les fêtes de fin d'année, les terrines pour se faire plaisir tous les jours, ainsi qu'une sélection de produits régionaux (fromages, œufs, saucissons de Savoie, épicerie...) pour compléter votre panier gourmand. Au rayon traiteur, préparé par Tiffany : saucisson brioché, rissoles, gratin de ravioles et des plats de saison. Vous aussi, rebeefez-vous !





[image: ] LES ROIS MALTS[image: ]

5, rue du Grand-Veymont

Echirolles

✆ 04 76 48 44 90



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 12h30 et de 14h à 20h ; le samedi de 10h à 12h30 et de 14h à 19h.

Ces Rois Malts ne nous emmènent pas en Galilée, mais dans toutes les contrées où l'on fabrique de la bière et autres alcools : whisky, rhum, vodka, gin, mais aussi vin et Chartreuse. Dans l'Espace Comboire, les Rois Malts se sont installés dans une vaste boutique, façon entrepôt aménagé avec beaucoup de goût : baby-foot à l'entrée et jeu de fléchettes pour les copains, grand comptoir et rayonnages soigneusement ordonnés. Le choix est impressionnant et, heureusement, des étiquettes colorées sont là pour nous donner quelques indications sur les quelques 450 bières proposées, de toutes origines : d'Isère (vive les Ursulines) ou de Tahiti, de Savoie ou de New-York, d'Allemagne, de Belgique, des plus grandes marques aux microbrasseries, chacun dégustera et trouvera forcément son bonheur (il y a même des bières coquines...). Blondes, brunes, blanches, IPA... Toutes les couleurs, tous les goûts et des conseils avisés pour choisir. Côté comptoir, les alcools forts avec, là aussi, un choix impressionnant, du fameux rhum Don Papa aux vodkas originales, mais surtout une belle sélection de whiskys de tous les pays, avec même un whisky corse ! Convivialité et soirées thématiques autour de ces excellentes boissons (qu'il faut bien entendu consommer avec modération). Des Rois Malts qui partagent volontiers leur royaume, voilà une adresse recommandée par le Futé.




Beauté – Bien-être




[image: ] FEEL SPORT

26, cours Berriat

1er étage K'Store

✆ 04 28 31 02 74

http://grenoble-kstore.feelsport.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 7h30 à 21h ; le samedi de 8h à 20h ; le dimanche de 8h30 à 12h30.

Si le Petit Futé était un peu taquin, il lancerait un concours pour savoir comment s'appellera cette salle de sport l'année prochaine... Il faut dire que depuis quelques temps, à chaque nouvelle édition, c'est une nouvelle enseigne qui surgit au 1er étage du K'Store. Espérons vraiment que Feel Sport soit encore présente dans notre guide l'an prochain. En attendant, l'équipe met tout en œuvre pour satisfaire ses adhérents, en prenant grand soin de les motiver tout en étant à leur écoute. Parmi les activités proposées : body sculpt, crossfit, feel boxe, flash abdos, stretching et zumba pour garder le rythme. Il y a même un diététicien, uniquement sur rendez-vous, qui peut vous aider à atteindre vos objectifs de poids et de forme. Allez, on se motive, on y croit : une « nouveauté » à retrouver l'année prochaine...





[image: ] MON GYMNASE[image: ]

1, place Hubert-Dubedout

✆ 04 76 47 42 57

www.mongymnase.fr

contact@mongymnase.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 21h ; le dimanche de 10h à 13h.

De l'ancienne boutique de scooters, Mon Gymnase a gardé quelques traces sur les murs avec un sol peu courant dans une salle de gym. Mais c'est la tendance du moment de faire de la gym dans la rue (d'ailleurs un programme d'exercice est à l'étude pour 2017), un peu « à l'ancienne » avec des méthodes et des appareils d'aujourd'hui, alors disons que Mon Gymnase est complètement dans l'air du temps ! A cette entrée de Grenoble, par la Porte de France, impossible de manquer ce nouveau club de remise en forme indépendant. Un lieu que l'on s'approprie avec un programme individualisé permettant une véritable progression. Coaching personnalisé par Mehdi, l'un des gérants, extrêmement sympathique, tout comme Laura, l'autre adorable gérante. Il y a même une app Mon Gymnase pour suivre son coaching personnalisé sur son smartphone. Des cours collectifs classiques (CAF, pilates, Body Sculpt, step, pump, bike...), dont les Grit Séries (plyo, force, cardio) pour vous pousser vers vos limites, mais aussi des cours dans une belle ambiance familiale pour faire de la gym « maman-bébé » en douceur. Mon Gymnase, que l'on retrouve également à La Mure avec un sauna en plus, est une occasion en or de prendre soin de soi. Un coup de cœur du Petit Futé !





Manifestations culturelles – Festivals



Fêtes




[image: ] MARCHÉ DE NOËL DES MONTAGNES[image: ]

Place Victor-Hugo



Du 22 novembre au 24 décembre 2017.

Au pied des montagnes, le marché de Noël de Grenoble ne ressemble à aucun autre ! Ici, l'ambiance montagnarde crée un climat particulier et la ville se pare de chalets qui amènent leur lot d'idées cadeaux à déposer au pied du sapin. Pendant tout un mois, de la fin novembre au 24 décembre, le centre-ville fête Noël pour une nouvelle édition du marché de Noël. Plus d'une centaine de cabanes abritent des artisans, des détaillants proposant des objets originaux ou des gourmandises à partager. Les petits et les grands espèrent croiser un gros bonhomme rouge à la barbe blanche dans son village et découvrent des animations – spectacles, magiciens, concerts… A ne pas manquer sur les places Grenette, Victor-Hugo et rue Félix-Poulat.




Foires – Salons




[image: ] FOIRE INTERNATIONALE DE GRENOBLE[image: ]

Avenue d'Innsbruck

Alpexpo

✆ 04 76 39 66 00

www.foiredegrenoble.com

foiresetsalons@alpexpo.com



En novembre 2017.

Chaque année, dix jours pour tout trouver et faire des affaires dans tous les secteurs d'activité : habitat, ameublement, économies d'énergie, électroménager, multimédia, beauté... Il ne manque rien. En 2016, la Foire était focalisée sur le cinéma, accueillant de nouvelles animations lors d'une édition festive, goûteuse, avec de nombreux restaurants de nos terroirs, des journées spéciales, notamment pour les femmes et les seniors, pleine de bonnes trouvailles et de bonnes affaires à partager sur 42 000 m2 d'exposition.





[image: ] NATURISSIMA[image: ]

Avenue d'Innsbruck

Alpexpo

✆ 04 76 39 66 00

www.naturissima.com



En novembre 2017.

On sait Grenoble sensible au développement durable et à l'alimentation bio. Fin novembre, Naturissima est le Salon grand public des Bio & Nature avec de nombreux exposants, mais encore des conférences et animations sur des sujets aussi passionnants que la transition énergétique ou les dernières nouvelles du climat. Un des plus grands rendez-vous du genre dans la région qui fait souffler de l'air pur sur la capitale des Alpes.





[image: ] PLACE AUX JEUX[image: ]

Maison des jeux

48, quai de France

✆ 04 76 43 28 36

www.placeauxjeux-grenoble.org



Du 30 janvier au 5 février 2017. Entrée libre. Restauration.

Le festival qui s'la joue ! En effet, pendant une semaine, Grenoble vit au rythme des jeux de société et ce sont près de 7 000 joueurs qui se retrouvent. En semaine, divers lieux accueillent des soirées jeux de société : tout le monde est convié à découvrir et à tester des jeux d'auteur, des grands classiques ou des nouveautés, des jeux d'ambiance et de stratégie. Le week-end, accédez aux espaces permanents consacrés notamment aux jeux pour les enfants : jeux du monde, jeux d'adresse, jeux de figurines, jeux de rôle, jeux de casse-tête… Des animations et des tournois ponctuent agréablement cette semaine.





[image: ] SALON EUROPÉEN DU BOIS ET DE L'HABITAT DURABLE[image: ]

2, avenue d’Innsbruck

Alpexpo

✆ 04 76 39 66 00

www.salondubois.com



Du 30 mars au 2 avril 2017.

A la sortie de l'hiver depuis 16 ans, ce Salon grand public est devenu un incontournable et une référence en France de la construction en bois. Plusieurs centaines d'exposants et marques en provenance de tous les pays viendront présenter leurs conseils et services en matière de construction en bois, d'études et de maîtrise d’œuvre, d'aménagements intérieurs et extérieurs, de matériaux, de décoration, d'outillage, et bien sûr, d'énergies bois et renouvelables.




Manifestations culturelles – Festivals




[image: ] CABARET FRAPPE

✆ 04 76 00 76 85

www.cabaret-frappe.com

contact@cabaret-frappe.com



En juillet 2017.

Un grand festival, urbain et estival, et pas seulement parce qu'il a vu sa 18e édition se dérouler l'an passé, mais parce qu'il reste 100% gratuit (bravo) et accueille depuis 1999 de nombreux artistes connus, reconnus ou inconnus des scènes françaises et internationales. Pendant une semaine, la ville bat au rythme des sons que l'on aime découvrir. Mélange des genres et des styles, du reggae à l'électro, bien réussi. Et puis, autour des concerts, il y a des lectures, des jeux, du ciné et même une halte-garderie pour profiter pleinement de la fête ! Un festival incontournable.





[image: ] DÉTOURS DE BABEL

www.detoursdebabel.fr

contact@detoursdebabel.fr



Du 18 mars au 8 avril 2017.

Les Détours de Babel – avec le Centre international des musiques nomades de Grenoble – sont le projet des 38e Rugissants et du Grenoble Jazz Festival. Toute l'année, le Centre International des Musiques Nomades développe des activités de résidences de création, de production, diffusion, édition musicale et organise, au printemps, un festival international dédié aux musiques du monde contemporain. 7e édition en 2017 pour un festival dont une thématique permet de faire résonner musique et enjeux de société.





[image: ] OJOLOCO

www.ojoloco-grenoble.com



Du 22 mars au 2 avril 2017.

La cinquième édition du festival « OjoLoco » mettra à l’honneur les cinémas espagnols et latino-américain. La programmation variée vous fera voyager, rêver, réfléchir, à travers des fictions, comédies et avant-premières. A cela, s’ajouteront des soirées-débat, avec la diffusion de films documentaires et engagés, dans le cadre des traditionnels « Latino Docs » organisés par l'association France Amérique Latine.





[image: ] PRINTEMPS DU LIVRE DE GRENOBLE

http://printempsdulivre.bm-grenoble.fr



De mars à avril 2017.

15e édition pour ce Printemps du Livre de Grenoble. De nombreux auteurs (romanciers, poètes, dramaturges, essayistes) seront au rendez-vous du printemps pour des lectures, tables rondes, spectacles, expositions et dédicaces. Après avoir déroulé le fil du temps, quelles seront les questions qui se poseront aux auteurs invités dans les bibliothèques de la ville et dans de nombreux lieux accessibles gratuitement au public ?




Manifestations sportives




[image: ] COUPE ICARE

Saint-Hilare-du-Touvet

www.coupe-icare.org



Du 21 au 24 septembre 2017.

La Coupe Icare, c’est la plus importante manifestation de vol libre au monde. Depuis plus de trente ans, elle a lieu en Isère, au-dessus de la vallée du Grésivaudan depuis les sommets de Chartreuse, au mois de septembre. Pendant quatre jours, du jeudi 14h au dimanche 18h30, à Saint-Hilaire-du-Touvet et à Lumbin, on vibre au rythme d’un festival du film de vol libre – les Icare du Cinéma –, un salon de sports aériens – sur plus de 5 000 m2 de surface couverte – et des attractions diverses. Le public pourra y découvrir les dernières nouveautés, rencontrer les champions et savoir comment bien s’équiper et bien pratiquer. Attention, pour se rendre sur le site, il est fortement conseillé d'emprunter les navettes gratuites mises en place.



		
		
		
	user_444808 le 09/02/2015
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Cet évenementest super il permet d admirer les différents parapentes et leur déguisement. Sortie idéale en famille ou avec des amis , et des navettes sont même a disposition pour y acceder.

		
		






[image: ] LA PRISE DE LA BASTILLE[image: ]

Chemin de la Bastille

✆ 04 76 42 09 47

http://laprisedelabastille.free.fr/pmwiki/pmwiki.php



En septembre 2017.

Que l'on se rassure, cette Prise de la Bastille est tout à fait pacifiste, même si c'est une vraie bataille à livrer pour tous les participants ! Sans doute la course la plus courte, mais aussi la plus dure qui soit, car il faut être combattif pour parcourir les 2 km de calvaire, les 6 épingles d'enfer et les 320 m de dénivelé à 17 % ! Une superbe course contre la montre que les meilleurs au monde font en 7 min (un certain Laurent Jalabert a réalisé 7' 15''). Nous, on se contente de les encourager dans les moments les plus difficiles de l'ascension.





[image: ] UT4M

http://ut4m.fr



Du 16 au 20 août 2017.

UT4M, 5e édition en 2017, c'est à la fois l'une des courses d'ultra-trail les plus difficiles au monde (un ultra de 169 km avec 11 000 m de dénivelé positif !), reliant les 4 massifs autour de Grenoble par des pentes vertigineuses, mais c'est aussi une course ouverte à tous les amoureux de la montagne qui veulent dépasser leurs limites – selon leurs capacités – en découvrant de sublimes paysages alpins. Trailers de l'extrême qui graviront les 4 massifs ou équipes familiales – les enfants ont aussi leur course adaptée – et d'amis venues courir sur un seul massif, tous les participants vivent au cœur de l'effort et de la nature. Une course à suivre avec le Petit Futé, partenaire de l'UT4M.





Restaurants




Isère Gastronomie

L'Isère est une terre gourmande cultivée avec passion par des producteurs et des artisans, par de grands cuisiniers et de jeunes chefs pleins de talent, tous unis pour nous offrir les meilleurs produits. Parce que la gastronomie fait partie de notre patrimoine, de notre culture, mais surtout de notre présent gourmand, Isère Gastronomie a pour mission de faire connaître les acteurs qui font au quotidien la gastronomie de notre belle région. Un programme qui se développera sur 3 saisons présentant chacune un thème différent. Cette première saison 2016/2017, Isère Gastronomie présente « Les jeunes chefs » avec 5 chefs de moins de 35 ans au savoir-faire remarquable, mettant en avant les produits du terroir dans une cuisine personnelle et créative : Mathew Hegarty au P'tit Polyte (Les Deux Alpes), Romain Hubert à L’Émulsion (Saint-Alban-de-Roche), Jérémie Izarn à La Tour des Sens (Tencin), Florian Poyet à Badine (Grenoble) et Alexandre Zdankevitch à Zdank (Grenoble). 5 chefs qui nous font partager leur vision de la cuisine, une cuisine qui s'inscrit parfaitement dans le territoire isérois. Les saisons suivantes d'Isère Gastronomie seront consacrées aux Producteurs et Artisans, puis aux Grandes figures. Isère Gastronomie, initiative indépendante (bravo), est soutenue par votre guide préféré, Le Petit Futé, et de nombreux partenaires institutionnels et privés. A retrouver sur les réseaux sociaux et sur le site www.iseregastronomie.fr.





[image: ] ISÈRE GASTRONOMIE[image: ]

176 bis, cours Berriat

Grenoble

✆ 09 83 87 22 81

www.iseregastronomie.fr







Début de mois
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3, boulevard Gambetta

✆ 04 76 42 35 84



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mercredi au samedi le soir. Réservation recommandée. Formule du midi : 21 € (entrée, plat et dessert). Formule 2 plats : 17 €. Menu carte : 34 € (entrée, plat et dessert) ou 39 € (entrée, plat, fromage et dessert).

A l'Amélyss, l'histoire se joue dans les assiettes préparées par Héloïse Pelletier et servies par Gabriel Utecht. Un duo parfait, formé auprès des meilleurs chefs qui, des cuisines au service, nous livre un sans-faute. Cuisine de saison réalisée avec d'excellents produits qui composent des associations particulièrement originales et savoureuses, proche de la cuisine gastronomique. A midi : caviar d’aubergines rafraîchi au persil, espadon mariné, cœurs de salades, figues ; saumon confit, courgettes, sauce yaourt pomme/concombre/aneth. A suivre : risotto de poulet et cèpes, parmesan, basilic, jus corsé ; poisson du moment, délicatesse, légumes de saison, crème de courgettes à la marjolaine. C'est simplement bon. Desserts maison dans le même esprit avec un croustillant au chocolat ou une soupe de fruits de fin d'été au gingembre, glace caramel. Épatant ! Une adresse au top. 





 [image: ]L'ATELIER DES GOURMETS[image: ]

8, rue du Docteur-Schweitzer

Seyssins

✆ 04 76 21 62 61

www.atelierdesgourmets.fr

latelierdesgourmets@orange.fr

Simple d'accès depuis la rocade Sud : sortie 5 Seyssins, traverser le Drac, puis à gauche au rond-point de Seyssins.



Ouvert le mardi et du jeudi au samedi le soir ; du mardi au vendredi le midi. Formule du midi : 26 €. A la carte le soir.

Pour se régaler, direction l'Atelier ! C'est simple, comme de prendre la sortie 5 (direction Seyssins) depuis la rocade sud pour découvrir cette belle maison discrète, chaleureuse et accueillante. A l'abri de toute agitation, profitant d'un peu de verdure, on vient à l'Atelier des Gourmets afin de profiter pleinement des plaisirs de la table. Les conducteurs oublient vite leur voiture garée sur le parking privé et envisagent déjà de s'installer au jardin, sur une superbe et élégante terrasse ombragée qui donne à l'endroit des airs estivaux. Mais il faut franchir le seuil pour d'abord découvrir l'espace cave (voir notre rubrique Caviste) contenant une sélection de belles bouteilles et des salles raffinées, dont un salon privatif accueillant jusqu'à 12 personnes, aux tables bien mises. Il ne reste plus qu'à s'installer, guidé par l'adorable Isabelle Bégué en salle avant de savourer la cuisine de Stéphane Bégué qui œuvre derrière les fourneaux. Un chef talentueux qui ne travaille que des produits frais et de saisons, réalisant une cuisine pleine de saveurs, parfois inédites, avec de belles inspirations dans des assiettes parfaitement dressées : gâteau de foie de volaille, bisque d'écrevisse et saumon écossais Label Rouge fumé maison, ou une fameuse terrine de foie gras mi-cuit maison et mangue en déclinaison. A suivre, des poissons avec le poisson du marché selon la pêche ou des noix de Saint-Jacques panées aux graines de sésame, beurre au vinaigre balsamique. Côté terre, un carré de porcelet breton confit huit heures, aux trompettes de la mort, jus lié au poivre du Sichuan ou un filet de bœuf poêlé aux morilles. Futé recommande la dégustation de fromages de chèvre fermiers du Trièves et d'huile d'olive des Baux-de-Provence, un délice. Desserts maison avec un étonnant millefeuille vertical de parfait au chocolat Bonnat, sauce arabica, glace de fève tonka. Carte des vins en parfaite harmonie, cela va sans dire (nombreuses animations autour du vin à découvrir sur la page Facebook de l'établissement). Si ce n'est déjà fait, un Atelier 100% Futé à découvrir d'urgence par tous les gourmets.
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[image: ] AUBERGE NAPOLÉON[image: ]

7, rue Montorge

✆ 04 76 87 53 64

www.auberge-napoleon.fr

caby@auberge-napoleon.fr



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au samedi le soir. Menu viande : 47 €. Menu poisson : 59 €. Menu Foie gras : 75 €. Chèque Vacances, Chèque Restaurant.

De l'accueil à la salle à manger, le Napoléon nous fait d'abord voyager dans le temps. Celui des Cent jours et du retour de l'empereur Napoléon I de son exil sur l'île d'Elbe, passant par Grenoble et cette maison où il séjourna brièvement. De cette illustre visite, l'Auberge a gardé quelques souvenirs dans son décor impérial, avec l'aigle au-dessus de la porte et l'affichage des mois du calendrier républicain par exemple. Mais l'Auberge Napoléon ne vit pas dans le passé et l'autre voyage qu'elle nous propose est celui des saveurs. Aux commandes des cuisines, la chef Agnès Chotin prend toujours le même plaisir à faire de belles associations, parfois surprenantes mais toujours réussies, pour nous livrer des assiettes gourmandes et inspirées. Saison après saison, la carte met en valeur de beaux produits, souvent nobles et locaux : foie gras de canard au cacao, gelée de muscat, chutney de pomme ou des huîtres chaudes pochées sur bâtonnets de radis noir, recouvertes d'une fine tranche de foie gras. Les poissons tiennent une place de choix dans cette cuisine avec un traditionnelle filet de sandre au beurre blanc à l'oseille, gâteau d'épinard ou des noix de Saint-Jacques poêlées, polenta à l'huile de noix, sauce citron. Noisette d’agneau en croûte de moutarde, sarrasin aux kumquats ou un plus classique tournedos Rossini. filet de bœuf charolais, foie gras poêlé pour celles et ceux qui veulent rester sur la terre ferme... Desserts dans le même esprit d'exigence et de qualité : crème brûlée au vin jaune du Jura ou la dégustation de cinq desserts au chocolat grand cru. Cave remarquable et possibilité d'apporter son propre flacon, un grand cru par exemple, pour en profiter avec un plat d'exception (droit de bouchon : 15 € par bouteille). Une valeur sûre qui sait aussi étonner !



		
		
		
	futeevero le 31/08/2010
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			Bel endroit intime et romantique décoré avec goût, le patron nous y accueille avec convivialité. 
Les trois menus sont alléchants et mettent à l'honneur les produits de saison bien sûr mais aussi les produits régionaux : la noix de Grenoble, les ravioles, le fromage de St Marcellin, la liqueur de Chartreuse, etc. L'addition est certes un peu élevée mais on ne va pas dans ce genre de restaurant gastronomique tous les jours...
Pour l'anecdote, l'auberge Napoléon est située juste à côté de l'hôtel dans lequel Bonaparte a passé quelques jours après son retour de l'Ile d'Elbe.

		
		




		
		
		
	fefe le 09/04/2010
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			Tres bon restaurant de gastronomie locale, un menu permet d'ailleurs de découvrir, en quelques plats, toutes les saveurs du Dauphiné. Idéal pour l'hôte de passage ! Service sympa et compétent, cuisine inventive et savoureuse, cadre intimiste et décoration soignée, napoléonienne.

		
		




		
		
		
	gothferdom le 26/01/2010
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			Un endroit résolument haut de gamme. La salle est bien éclairée. Le service est très traditionnel. Si ça n’étais pas un restaurant, on pourrait manger par terre. La cuisine est préparée avec soin et bien présentée. Le restaurant doit correspondre aux trois étoiles d’un guide très renommé.
Malgré tout cela, l’ambiance est un peu froide et manque de simplicité. Cela ne correspond pas à ce que je recherche. De plus les prix sont haut ce qui fait que le restaurant attire une clientèle bourgeoise un peu vieillissante que je n’ai pas particulièrement envie de rencontrer. Il reste à considérer que les prix sont en rapport avec l’endroit : haut de gamme.

		
		




		
		
		
	rga73 le 06/05/2009
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			un restaurant conviviale ,un accueil chaleureux ,et un bonne cuisine que du bonheur merci a la sympathique équipe de l'auberge Napoléon
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168, cours Berriat

✆ 04 76 21 95 33

www.restaurant-badine.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Ouvert le week-end sur réservation à partir de 15 pers. Formule du midi : 28 € (31 € avec le fromage, servi midi et soir). Plat du jour : 17 €. Formules 2 plats : 24 € ou 25 €. Un Moment de partage : 44 €. Les Envies du chef : 63 €. Terrasse.

Si vous vous demandez encore où se trouve le renouveau de la gastronomie grenobloise, c'est que vous ne connaissez pas Badine. Un nom qui évoque à la fois cette baguette disciplinaire, et le verbe badiner, marquant une certaine insouciance. Entre le savoir-faire culinaire et l'inspiration des grands chefs, Florian Poyet a fait son chemin. Un chemin commencé au lycée hôtelier de Grenoble, poursuivi auprès de Nicolas Bottero derrière les fourneaux du Mas, puis en solitaire dans son restaurant : Badine. Cadre enchanteur à deux pas du quartier d'affaire Europole, la maison nous invite dès les beaux jours à s'installer en terrasse, ombragée par une glycine centenaire. La salle colorée offre elle aussi un superbe décor avec ses tables blanches bien mises et trois magnifiques tableaux d'un artiste grenoblois, Etien'. Accueil adorable, service impeccable pour une cuisine inspirée par le Sud (le chef est originaire de Provence) et les produits de terroir, des produits souvent locaux et français. Une cuisine pleine de fraîcheur et de tempérament avec un grain de folie en supplément. Sur une carte qui varie selon le marché de saison : pissaladière au basilic, chèvre frais du P'tit Barru et copeaux crus ; des tomates de couleur au balsamique blanc, seiches et couteaux marinés aux herbes ou un homard breton, bouillon en gelée, truffe d'été et croûte d'herbe. A suivre, un merveilleux foie gras de canard poêlé, cèpes rôtis et noix de cajou torréfiées, un sandre cuit sous vide à l'eau de tomate, riz croustillant, courgette, girolle et sauce vierge, ou des ris de veau français rôtis, gnocchis fumés, chou romanesco et jus au poivre à queue. Assiettes sublimes jusqu'aux desserts avec un melon de Provence aux amandes, glace bulgare et une pointe de sirop d'érable, ou une tomate à l'ananas façon Tatin, caramel de basilic et sirop d'eau de tomate. Carte des vins établie avec la même passion pour le produit et associations parfaites avec les plats. Ne pas manquer, toutes les deux semaines, les Coups de cœur de la cave pour faire de belles découvertes. Une adresse parmi les plus futées de cette édition !



		
		
		
	user_142931 le 09/12/2014
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			Que du bonheur, cuisine délicate, mets raffinés, pour moi le meilleur de grenoble ! ! ! 

		
		




		
		
		
	VaniM le 11/11/2012
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			Superbe endroit. Les plats sont originaux et raffinés et le personnel est très accueillant.

		
		




		
		
		
	Catherineosettemarie le 28/06/2012
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			voila un chef qui ade la créativite et qui reste modeste, le rapport qualité prix est correct, il n'y a que la salle qui pêche, un peu plus petit bistrot que resto gastro mais sympa 
un petit bemol pour les desserts qui en fin de repas sont trop grassss stop au espumas de creme et a la creme au beurre mais les plats sont exellents

		
		




		
		
		
	magpons3 le 07/04/2011
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			Remarquables les asperges blanches pochées : la crème de petits pois, le condiment à l'oeuf et le lard de Colonnata offrent un éventail de saveurs inédites.
Le sablé aux fraises à la chantilly douce agrémentée de menthe poivrée est un vrai délice.
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Ecocentre

441, rue Charles-de-Gaulle

Crolles

✆ 04 76 08 29 15

www.lecarredeflo.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le jeudi et le vendredi le soir. Ouvert les autres soirs sur réservation (15 pers. mini). Formule du midi : 22 € (entrée, plat et café gourmand). Formule midi 2 plats : 18 €. Menu Flo du soir : 36 € (entrée, plat et dessert au choix).

Dans un sud-Grésivaudan facile et rapide d'accès depuis le centre de Grenoble, s'ouvrant vers la chaîne de Belledonne (vue imprenable depuis la terrasse et la salle), dans un Ecocentre donnant un bel aspect à cette zone d'activité de Crolles, le Carré de Flo compte parmi nos belles découvertes de l'année. Cadre chaleureux, présence du bois, convivialité du comptoir, salle bien mise dans un décor contemporain, les gourmands sont à leur aise pour goûter l'accueil de Florence Girard qui a sélectionné de bons vins issus de la culture bio ou biodynamique, et la cuisine d'Eric Giroud, un chef qui a retenu toute notre attention par la qualité de ses plats réalisés à partir de produits frais et de ses belles inspirations de saison. Des assiettes parfaitement composées, tout comme les harmonies mets et vins, pour un résultat à la fois raffiné et gourmand : filet de truite mariné au balsamique blanc et sa déclinaison de betterave pour commencer cette fin d'été. A suivre : un filet de féra du Léman, sauce au pesto, perles de blé de Savoie, pois gourmand et tomates confites ; ou un magret de canard, jus au miel de romarin, tomates confites, crumble aux herbes de Provence et purée de pommes de terre. Là encore, Futé insiste sur l'accompagnement de vins qui ne vous feront pas mal à la tête, un autre plaisir à ne pas manquer ici. Douceurs maison pour terminer avec un duo de mousses chocolat blanc et chocolat noir sur tuile croustillante aux amandes et son sorbet cacao. Des soirées œnologiques permettent également d'associer mets et vins. A découvrir !





[image: ] CHASSE-SPLEEN[image: ]

6, place Lavalette

✆ 04 38 37 03 52

www.le-chasse-spleen.com



Ouvert du lundi au samedi le soir ; du mardi au vendredi le midi. Menus de 29 € à 39 €. Formule du midi : 18 € (formule 2 plats). Menu midi complet : 23 €.

Plus que jamais, la mélancolie vous envahit ? Peur du présent, peur du futur, peur tout simplement, et ce spleen baudelairien qui rend le ciel bas et lourd comme un couvercle... Chassez-le à cette adresse, à grands coups d'assiettes gourmandes. Et il s'y connaît en la matière, Alain Girod, un Monsieur de la cuisine qui chasse notre amertume depuis plus de vingt ans... A cette adresse discrète en contrebas d'une rue qui nous amène au musée de Grenoble, le restaurant commence par nous offrir une belle terrasse afin de profiter des beaux jours, loin de la grisaille. La salle n'est pas commune non plus, avec ses noix de Grenoble en grillage sur de véritables séchoirs et ses extraits des poèmes de Baudelaire. Pour aborder la grande cuisine, la formule du midi est une aubaine à ne surtout pas laisser passer. Du goût et des plats de saison à base de produits frais, comme ce gaspacho au parmesan, biscuits aux olives noires, suivi d'un omble chevalier, gâteau de poivrons, jus de ratatouille ou d'une volaille à la feuille d'ortie, ravioles à la crème d'ortie. Blanc-manger à la vanille et coulis de fruits rouges pour terminer sur un dessert maison. Le menu Chasse-Spleen nous offre d'autres instants de bonheur à partager en amoureux. Remarquable carte des vins qui contribue à son tour à chasser notre spleen. Poésie d'une table qui nous tire de notre mélancolie pour nous élever vers le bonheur des nourritures terrestres. On aime !



		
		
		
	allphi le 10/02/2011
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			Service et conseil au point. Carte agréable tant pour les plats que pour les vins. Un bon rapport qualité prix à proximité du Musée et du centre-ville.
Adresse à conseiller sans hésitation.

		
		




		
		
		
	gothferdom le 26/01/2010
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			Un endroit haut de gamme et agréable ou il fait bon vivre. La cuisine est de grande qualité et les mets sont recherché. Le service est irreprochable et de bon conseil. A recommander.

		
		




		
		
		
	coco38 le 12/05/2009
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			A deux pas du Musée d'Art Contemporain, c’est une excellente adresse pour les amoureux d'une bonne table.
Une cuisine régionale, élaborée avec des matières première de qualité et de savants mélanges sucrés-salés, pour le plaisir de nos papilles.
Baudelaire sur les murs, séchoir à noix au plafond, une décoration sobre, mais raffinée.
Une très bonne carte des vins.
Le tout fait de ce lieu, un restaurant de qualité.

		
		






[image: ] CHÂTEAU DE LA COMMANDERIE[image: ]

17, avenue d’Echirolles

Eybens

✆ 04 76 25 34 58

www.commanderie.fr

resa@commanderie.fr



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. Formule du midi : 29,90 € (3 plats). Formule midi 2 plats : 24,90 €. Menu des Templiers : 48,50 €. Menu du Chevalier de Malte : 59,90 €. Menu du Commandeur : 74 €.

Quand une escapade gastronomique ne prend pas plus de 10 min à partir du centre-ville de Grenoble, comment ne pas craquer ? Tous les citadins gourmands devraient prendre d'assaut le Château de la Commanderie. Un site magnifique, hors du temps, une ancienne commanderie des Chevaliers de Malte entourée d'un parc enchanteur. Si proche et si loin du monde, ancré dans la tradition (la demeure appartient à la même famille, dont les portraits sont dans la salle de restaurant, depuis 1870) et tournée vers la modernité (voir les rénovations successives, dont celle de la salle de restaurant, des salons du XVIIIe siècle qui se sont habillés de lignes et de lumières contemporaines) le Château de la Commanderie est une source inépuisable d'émerveillement. A commencer, bien sûr, par la table du chef Rui Rouxinol qui, dans le même esprit mêlant tradition et modernité, nous propose une cuisine créative et maîtrisée. Tables élégantes, ambiance à la fois raffinée et détendue, que l'on vienne en amoureux, en famille ou pour des repas d'affaire, chacun se sent dans son élément et profite des délices de la carte dans des assiettes parfaitement dressées : tourelles de foie gras fumé, tuiles au sésame, granité au Jurançon ; une escalope de foie gras aux amandes, figues rôties au Maury et à l'amaretto, glace au lait d'amandes ou un délicieux demi-homard grillé, rémoulade de céleri et pommes Granny Smith. A suivre côté poissons, une belle harmonie de saveurs avec des couteaux et encornets gratinés, cacahuètes, crème et fenouil confit ou une darne de turbot cuit sur arête, risotto au persil et au mascarpone, sponge-cake aux deux ails ; et côté terre, un bœuf aux deux façons, pommes de terre confites et rissolées, béarnaise au vinaigre balsamique blanc ou un pigeon de nos régions, panais au jus et morilles sautées, bouillon de laurier à l'ail doux. Belle sélection de fromages et belle sélection de vins. Desserts maison toujours dans le même esprit avec un chocolat Valrhona lacté croustillant, crémeux citron, sorbet de limoncello. Les formules du midi, pour moins de 30 € le repas complet, sont des aubaines gourmandes à saisir chaque jour. Réserver une nuit au Château permet de prolonger le plaisir en passant par le spa et de nombreuses activités alentour.





[image: ] L’ENVIE DES METS[image: ]

7, rue Génissieu

✆ 04 76 47 32 56



Ouvert du lundi au samedi le midi ; du mardi au samedi le soir. Menus de 32 € à 42 €. Formule : 20 €. Plat du marché : 12 €. Formule Le Midi : 15,50 €.

La rue de Génissieu offre une suite de restaurants que l'on a tout intérêt à découvrir en lisant le Futé. A commencer par cet Envie des Mets sans doute moins visible que les autres et qui pourtant retient notre attention depuis des années. Il faut dire que cette maison tenue par Florent Breyton a le bon goût de nous proposer une cuisine de qualité à des prix vraiment Futé, notamment à midi avec une formule vraiment adaptée à nos envies. Ainsi, l'Envie des Mets propose-t-il à notre avis l'une des meilleures approches de la haute gastronomie et les jeunes couples aux moyens limités seront bien inspirés de franchir cette porte pour se faire plaisir et épater leur moitié. Le menu Gourmand proposait, le jour de notre venue, dans une salle aux lignes actuelles d'un certain classicisme raffiné : foie gras de canard au torchon maison ou ballotines de cuisses de grenouilles, vin du Jura et comté ; à suivre, un médaillon de bœuf aux morilles ou un filet de féra, émulsion de verveine au poivre népalais. À la carte, une délicieuse tranche de foie gras poêlée au calvados et au miel, un pigeon de Bresse rôti, jus au foie gras ou une fricassée de chair de homard au banyuls. Carte des vins en conséquence et service irréprochable. Une adresse à découvrir avec pour se faire plaisir.



		
		
		
	barbala le 23/07/2014
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			Un excellent rapport qualité prix. Restaurant à recommander pour son accueil très chaleureux et les plats divins. 

		
		




		
		
		
	kate38 le 21/03/2012
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			Dans ce restaurant, les plats servis sont gourmands et raffinés. On y passe un moment très agréable avec un personnel aux petits soins. Adresse à recommander aux fins gourmets.

		
		




		
		
		
	baobab_4 le 14/12/2010
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			Des mélanges de saveurs harmonieux, Florent manie aussi bien la présentation que l art d assembler les produits. Mention spéciale pour cette brandade de morue accompagnée de clémentine. Je recommande.
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4, cours Jean-Jaurès

✆ 04 76 47 03 12

www.restaurant-lexception.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du lundi au samedi le soir. Formule du midi : 19 € (3 plats). Formule midi 2 plats : 17 €. Menu Dégustation : 48 €. Menu Grand Dégustation : 56 €.

Quand s'offrir l'Exception doit devenir la règle ! Cela fait maintenant 12 ans que l'Exception est installée à cette entrée de Grenoble avec le chef Olivier Bichard, Auvergnat originaire d'Ambert, à sa tête. Un homme au parcours étoilé (17 ans d'expérience derrière les meilleurs fourneaux de la région), dont les grands hommes s'appellent Patrick Henriroux (La Pyramide à Vienne) et Gérard Boyer (Les Crayères à Reims), deux autres étoilés dont il s'inspire en toute modestie. Mais avant de savourer la cuisine exceptionnelle d'Oliver Bichard, il faut d'abord goûter au service en salle, tout à fait exceptionnel et réalisé par une authentique professionnelle, l'adorable Laurence. Dans une salle élégante où chacun se sent à son aise (ici, le client est choyé), des assiettes parfaitement dressées nous proposent une cuisine gastronomique de grande tradition, réalisée en toute simplicité. Sur une carte (traduite en anglais) qui change quatre fois par an, uniquement à partir de produits frais pour une cuisine 100% maison, Futé a craqué pour une tranche de foie gras mariné au vin chaud, pépites de céréales au chocolat amer et marmelade d'orange ou une merveilleuse salade de filets de rouget poêlés sur un trait de jus de mandarine, taboulé de céleri et crevettes au gingembre pour commencer. A suivre, une incontournable véritable bouillabaisse au safran, rouille et petits croûtons agrémentée de dorade, maigre et Saint-Jacques ; des classiques délicieux avec la tranche de lièvre à la royale farcie de foie gras ou un filet de bœuf façon Rossini, sauce Périgueux. Même esprit pour les desserts maison avec une assiette tout chocolat. Carte des vins en harmonie. Une Exception qu'il faut absolument se permettre, à midi (tarifs très accessibles pour une telle qualité) ou en soirée.



		
		
		
	carine38 le 12/02/2011
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			Accueil toujours impeccable, je n'y ai jamais été déçue.
Les plats sont très bien présentés, très bons. J'y retourne régulièrement avec plaisir.

		
		




		
		
		
	jade762 le 03/02/2011
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			Restaurant très sympatique bien que sur une avenue peu engageante. L'accueil vous fait oublier l'extérieur et les mets vous font tout oublier, un régal. La carte des vins est superbe.

		
		




		
		
		
	myrza le 07/12/2010
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			Très bon resto que je conseille, j'y suis allée un midi avec des amis : on a très bien mangé : rapport qualité-prix excellent, et un service impeccable... à refaire ! 

		
		






[image: ] LE FANTIN LATOUR

1, rue Général-Beylié

✆ 04 76 01 00 97

www.fantin-latour.net

reservation@fantin-latour.net



Ouvert du mardi au samedi le soir ; le samedi midi. Menus de 50 € à 85 €. Menu végétarien : 50 €. Accueil des groupes.

Cela fera bientôt 10 ans que Stéphane Froidevaux a investi ce lieu magique, l'ancien musée Fantin Latour. Au cœur de Grenoble, dans cette maison majestueuse où l'on est un peu intimidé d'entrée par un escalier très naturel, le chef a posé ses valises après s'être formé chez un certain Marc Veyrat et après avoir fait briller une étoile sur son restaurant de la vallée de Serre-Chevalier. Pas de doute, Stéphane Froidevaux ne peut pas s'éloigner des montagnes et Grenoble est vraiment la limite qu'il ne peut pas dépasser. Certains diront même que la ville ne convient pas à ce chef qui n'est pas arrivé depuis son arrivée au Fantin Latour à décrocher l'étoile que la ville espère tant... Car le chef est un véritable passionné de la montagne et de tous les bons produits que l'on peut y trouver. Alors, on grimpe ces escaliers en soirée pour découvrir un lieu superbe où les dîners romantiques prennent tout leur sens. Autre merveille du Fantin Latour, sa terrasse dans le jardin, un véritable paradis. Mais c'est bien sur les assiettes que notre regard se tourne. Avec le chef, on part à l'ascension des cimes avec des tomates colorées de petits producteurs, dans une infusion de thé de Ceylan glacé ; une fraîcheur de soja en chiffonnade, petits pois et calamar ; un filet de saint-pierre, purée de potimarron aux fèves de tonka, jus parfumé au thé noir fumé Lapsang Souchong ; une côte de veau désossée, lard fumé du Haut-Doubs, émulsion de vulnéraire de Chartreuse. À noter que le chef propose un menu végétarien de haute volée. Carte des vins en conséquence. Une adresse devenue un classique de la ville, tout en continuant de bousculer nos habitudes.



		
		
		
	Catherineosettemarie le 28/06/2012
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			la deco faite par un cuisinier ecolo c est juste ringard, les assiette en miroir avec les cotes cassés pathetique, quand aux menux pour 67 euros on découvre ce que le chef prepare...
mais ce n'est helas pas le même traitement pour tout le monde, le chef choisis nous on paye mais certain on sur leur table des plats qui donnent envies et on ne les a pas forcement ca depend du chef ou de l heure a laquelle on arrive ou des restes en cuisines, a 67 euros c'est pas normal, on doit pouvoir choisir entre plusieurs plats et surtout ne pas baver devant le plat que le voisin a eu la chance d'avoir ( c était de la langouste et nous du colin) ..... dommage car les plats sont plutot originaux et créatifs mais il se prend trop pour une star et il oublie qu'on est des clients

		
		




		
		
		
	allphi le 10/02/2011
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			Si le bâtiment est splendide et très bien situé, le décor n'est pas vraiment à la hauteur, et malheureusement la cuisine est très inégale et n'atteint pas les sommets résumés dans l'addition.
Beaucoup de progrès et de constance seront nécessaires pour y parvenir. Espérons que ce soit le cas....

		
		




		
		
		
	laurenguyen le 14/06/2010
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			Pas trouvé la déco à la hauteur, trop héclectique, trop de bric à brac. Les plats servis excellents mais un peu d'attente entre les plats à déplorer.
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15, rue Docteur-Mazet

✆ 04 76 43 09 70

www.lagirole.com



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. Formule du midi : 26 €. Plat du Marché : 14 €. Formule 2 plats : 19 €. Menu Campanule : 36 €.

Si la girolle, champignon encore plus connu sous le nom de chanterelle, pousse sous les arbres feuillus de nos régions boisées, la Girole pousse depuis plus de 25 ans (une belle longévité saluée par le Futé- dans la longue rue du Docteur-Mazet. La Girole a toujours le bon goût de nous recevoir dans un cadre feutré, chaleureux où les murs de pierres apparentes se marient parfaitement avec des tables élégantes. Des tables qu'il vaut mieux réserver, car malgré une belle mezzanine, les places ne sont pas si nombreuses pour savourer les délices de la Girole. Futé plébiscite les plats du jour, pleins de fraîcheur et de saveurs. Menus raffinés et carte sans faute de saison pour une cuisine soignée, qui a le souci du détail autant dans le dressage des assiettes que dans les harmonies de saveurs : tartare de la mer, citron vert et crème légère aux fines herbes ou foie gras de canard, rosace de melon confit aux épices douces. À suivre, un filet de bar cuit en étuvé, bourride de légumes et basilic ou un médaillon de veau aux fèves et giroles, jus corsé au thym, sans oublier l'incontournable filet de bœuf aux giroles. Gourmandises maison et carte des vins en conséquence. Une Girole que Futé vous invite à cueillir toute l'année.





[image: ] LES JARDINS DE SAINTE CÉCILE[image: ]

18, rue de l'Alma

✆ 04 76 24 85 85

http://lesjardinsdesaintececile.com

contact@lesjardinsdesaintececile.com



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menus de 39 € à 56 €. Formule du midi : 25 € (3 plats). Plat du jour : 13 €. Formule plat du jour et dessert : 19 €. Entrée et plat du jour : 21 €.

Sainte Cécile est surtout connue pour être la patronne des musiciens. A Grenoble, elle est également la patronne des gourmands et des épicuriens. Dans un cadre exceptionnel, celui d'un bâtiment historique, un ancien couvent, à la grande salle remarquable habillée de notes rouges et aux jardins splendides (véritable petit paradis au cœur de la ville et du quartier des Antiquaires), cette maison tenue par Mme Votte est une invitation permanente aux plaisirs de la table. Repas d'affaires, déjeuner entre amis, dîner romantique ou soirée événementielle avec une privatisation possible des lieux, Les Jardins de Sainte Cécile offrent un lieu idéal à toutes les occasions de se retrouver autour d'une table elle aussi admirable. En cuisine, le chef travaille des produits frais et aime revisiter des plats de tradition pour mettre en avant les saveurs de produits de qualité et de saison : nougat de foie gras, chutney du moment aux échalotes, crémeux pistache ou une panna cotta de fenouil en cage de réglisse, sablé citron. A suivre, un superbe black cod de féra du lac, lomo ibérique, déclinaison de choux colorés ou un homard rôti des jardins pour les poissons. Côté terre, un délicieux filet de bœuf en croûte, beurre de sauge, texture de panais et jus corsé ou un filet de canette laquée. Dressages d'une grande beauté dans des assiettes que l'on dévore du regard avant de se régaler. Fromages des Alpages, fromagerie grenobloise que l'on ne présente plus, et un chaud-froid de citron meringué dans sa nage pour terminer en douceur.



		
		
		
	Elsazaza le 12/04/2014
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			Service très très lent et peu accueillant. Les plats sont bons mais peu originaux.

		
		




		
		
		
	Nathlapatate le 25/01/2013
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			Cadre très branché mais froid, tout comme les serveurs pincés et peu souriants.
On y mange très bien mais ça ne fait pas tout. Vu le nombre de restos à Grenoble, celui-là est à oublier.

		
		






[image: ] CHEZ LE PÈR’GRAS

Glacis Bastille

✆ 04 76 42 09 47

www.restaurant-grenoble-gras.com



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au samedi le soir ; du mardi au dimanche le midi. Menu unique à 53 €.

Ce n'est sans doute pas original de le dire, mais le Pèr'Gras est bien le bastion de la tradition gastronomique grenobloise. Bastion, car cette institution gourmande se trouve au sommet de la Bastille (accès par le téléphérique ou par La Tronche) et sa terrasse profite du plus beau panorama sur la ville et le spectacle des montagnes environnantes. Bastion, car le Pèr'Gras, 120 ans (en 2016) après sa création, est resté une affaire de famille avec, derrière les fourneaux, l'excellent Laurent Gras. Les superlatifs n'exagèrent en rien la beauté d'un cadre grandiose et les salles ont su se mettre au diapason pour nous recevoir toute l'année dans les meilleures conditions. La grande salle panoramique -rénovée en même temps que l'extérieur de cette ancienne ferme devenue un restaurant haut de gamme- offre son cadre apaisant, chic et élégant à nos escapades gourmandes ; l'ancienne cuisine – salon privatif – se la joue tradition façon table d'hôtes ; alors que la terrasse nous enchante. Enchantés, nous le sommes aussi par la cuisine d'un Maître Restaurateur qui respecte la tradition. Inspiré par les recettes de l'aïeule Marie-Louise, dont un gratin dauphinois d'exception ou des tartes briochées cuites au feu de bois, Laurent Gras perpétue les spécialités maison, comme le foie gras (à retrouver dans la boutique de la maison en ville quartier du Maréchal Randon ou sur le marché de Noël) qui se présente dans une farandole à ne pas manquer. A suivre, un fameux filet de bœuf Rossini, truffe et foie gras poêlé ; ou un tronçon de turbot de la criée des Sables-d’Olonne au jus de persil. Et l'on termine avec une assiette gourmande, au gré des envies du chef, de quoi repartir satisfait !



		
		
		
	Elsazaza le 12/04/2014
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			Une vue magique avec accès par le téléphérique qui donne l'impression d'être loin de tout. 
C'est très bon et le service est parfait

		
		




		
		
		
	gothferdom le 26/01/2010
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			Le restaurant est orné de grandes baies vitrées offrant une vue panoramique sur la ville qui dés la nuit tombé scintille de mille feu. A l'intérieur, la décoration est moderne haut de gamme. Le service est irréprochable et la maîtresse de maison fait tout pour mettre les clients à leur aise. La cuisine est un ravissement. Des produits frais, bien préparés, mariant l’originalité de la nouvelle cuisine et le classicisme traditionnel français.
Le rapport qualité prix est cohérent. Une très bonne table à conseiller.

		
		




		
		
		
	raymbetz le 13/08/2009
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			Un grand bonheur de se retrouver au sommet de la Bastille, dans une maison qui a un magnifique passé. Le repas est un vrai régal, le personnel efficace(nous avions 1h20 pour déjeuner : pari tenu), la maîtresse de maison très attentionnée. Produits frais, originaux ; belle carte, beaux menus à 17,20€ (en semaine, midi) ! 34,50 - 43 et 55,50 (Spécial foie gras). Réserver car souvent complet. Terrasse ombragée à privilégier.

		
		






[image: ] L’ÉPICURIEN[image: ]

1, place aux Herbes

✆ 04 76 51 96 06

www.lepicurien-grenoble.com

lepicurien.grenoble@gmail.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menus de 29 € à 45 €. Formule du midi : 19,50 € (3 plats). Plat du jour : 12 €. Formule 2 plats : 16 €.

La place aux Herbes n'a rien perdu de son charme. Et depuis plus d'un siècle que cette maison veille sur le marché couvert, l’Épicurien fait partie du paysage gastronomique grenoblois. Mais au fil du temps, l'établissement a évolué et il n'est pas certain que l’Épicurien d'aujourd'hui puisse satisfaire les épicuriens d'hier. Ce qui met tout le monde d'accord, c'est la beauté du site et du cadre d'un restaurant qui nous comble par sa terrasse protégée du passage et par ses salles mêlant avec goût classicisme et modernité. Confort, charme, élégance et raffinement de tables bien mises, que l'on vienne pour un dîner en amoureux ou un déjeuner d'affaires, le cadre est propice aux confidences. Encore une fois, le service est un ton en-dessous de ce que l'on pourrait espérer, mais reconnaissons que le rapport qualité/prix est tout à fait correct. A la carte, le chef Jean-Philippe Perrin perpétue la tradition culinaire d'Henri Delmas, tout en ajoutant sa touche personnelle d'originalité : terrine maison à l'ancienne aux noisettes, façon bourgeoise, crème Dubarry aux trompettes de la mort et saveur truffes, brioches d'escargots aux cèpes gratinées au beaufort ; grosses ravioles aux champignons et légumes d'automne, crème de parmesan truffée pour un plat végétarien ; ou un confit de canard aux pommes sarladaises. Si l’Épicurien a succombé à la mode du burger, celui-ci se compose de pommes dauphines, de bœuf charolais au couteau, de copeaux de foie gras et de tomates cerises confites. Ne pas manquer l'entrecôte de black angus au beurre de truffe. Gros baba au rhum Saint-James et crème d'Isigny à la vanille de Tahiti pour terminer. Carte des vins en relation avec la qualité des plats. Une adresse qui défie le temps tout en sachant se transformer.



		
		
		
	Lea3892 le 08/01/2015
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			Cuisine de qualité, personnel sympathique. Tarif un peu élevé et dommage que les menu sur internet ne soit pas à jour

		
		




		
		
		
	maxpolo le 04/02/2013
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			arriver un samedi soir vers 21h45 donc pour le deuxième service nous avions réservé une table pour deux personne dès notre arrivé nous avons été presser par le serveur car "les plats doivent être commandé avant 22h30", le menu est correct avec des plat de bonne qualité malgres un manque de présentation notamment pour la terine servi avec une feuille de salade en deco .... les joue de porc sont un regale, les dessert par contre étaient soigné gourmand et excelent notament le paris grenoble ( je vous le conseil ) .
Pour le service les verre a vin étaient taché nous avons demandé a les changer et le serveur nous a dit qu il n etait pas salle... De plus une fois le repas bien commencé il restait notre table plus une autre dans le restaurant les serveur on rangé la salle en tenu civile ...
Vu le prix affiché pour les menus et les vins nous aurions aimé un service plus soigné.
reste le cadre qui est vraiment magnifique ! 

		
		




		
		
		
	yoyobengbeng le 25/03/2012
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			Après nous avoir garantie un service en 2h ou moins (impératif), nous avons attendu et eu notre entrée au bout d'une heure, au service, huître ne donnant pas signe de vie, crevette à décortiquer façon buffet à volonté, autre entrée grasse et écœurante.

Niveau plat, canard mal cuit et avec une moitié de gras dans l'épaisseur. Et un poisson mal traité, goût façon surgelé, accompagnements toujours aussi gras avec un sabayon insipide.

Devant partir, alors qu'on a toujours pas ni notre fromage ni dessert au bout de deux heures, on nous compte les plats à la carte pour 68€ au total au lieu de 70€ (2*35€).

Pour couronner le tout, serveur criant les menu dans la salle façon marché du samedi matin, serveur brassant du vent, verre sale, la totale.

Pour un restaurant affichant des prix entre 27 et 40€/pers, on ne m'y reprendra pas à deux fois.

		
		




		
		
		
	piero69 le 24/04/2011
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Accueil moyen, salle sympa (pierre / escalier), assiettes soignées, service moyen+. Mais c'est un peu cher pour la note en soirée ! ! 
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6, place Lavalette

✆ 04 76 54 66 16

www.restaurant-escalier.com



Ouvert du lundi au samedi le soir ; du mardi au vendredi le midi. Menus de 49 € à 79 €. Formule du midi : 32 € (3 plats). Vin au verre. Plat du jour : 18 €. Formule déjeuner 2 plats : 26 €. Terrasse.


Qui ne connaît pas l'Escalier n'est pas grenoblois. Cette maison située juste en face du Musée de Grenoble, à l'entrée de la vieille ville, fait partie du paysage gourmand de la ville depuis 36 ans. Mais le paysage grenoblois évolue et le Futé peut dire que l'Escalier a atteint un nouveau palier avec l'arrivée d'Alexandre Aymard. Né à Grenoble et attaché au Dauphiné, aux commandes de cette belle maison, il a su conserver l'esprit de l'Escalier version table gastronomique, lieu intimiste et chaleureux, tout en apportant sa touche de modernité en salle comme en cuisine. Ce qui ne change pas, c'est l'intimité de la terrasse abritée de l'agitation de la ville tout en étant en plein centre. La salle quant à elle s'est un peu végétalisée, gardant son côté raffiné avec des tables particulièrement bien mises. Illuminé par la présence d'Alexandre et un service parfait, l'Escalier nous présente une carte imaginée par Alexandre lui-même et le chef Erwan Le Bourdonnec. Et là, c'est une révélation ! Des produits de grande qualité aux origines bien déterminées (un grand bravo notamment pour le miel du Vercors produit par Alexandre en personne) pour composer des plats qui revisitent avec bonheur la tradition française, comme ce bouillon de volaille aux deux pommes et ses dés de foie gras poêlés (une merveille testée et approuvée par le Futé), un magret de canard au miel d'Alexandre et son riz noir vénéré, pour terminer avec une délicieuse tarte aux pommes façon l'Escalier et sa chantilly de cidre. Parmi les plats incontournables : le homard bleu breton décortiqué, beurre citronné, légumes de saison ; le poulet de Bresse AOP, poêlée de champignons régionaux (issus

d'un cueilleur en Belledonne) et noisettes torréfiées. L'emblématique Menu Cuillère et ses 7 assiettes continue de nous faire tourner la tête, tout comme la carte des vins qui compte parmi les plus belles de la région. Un Escalier à redécouvrir d'urgence, parole de Futé ! 
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16, rue de Strasbourg

✆ 04 76 43 42 27

www.restaurant-le-seize.fr

restaurantleseize@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du lundi au samedi le soir. Dimanche pour le brunch. Formule du jour 2 plats : 19 €. Menu Affaire : 25 €. Le soir à la carte uniquement.

Futé ne va pas tourner en rond et vous annonce qu'en lisant cet article vous avez trouvé l'un des meilleurs restaurants de ce guide. Le XVI, c'est le restaurant du XXIe siècle, celui qui porte le mieux l'idée de bistronomie, rendant accessible à tous la tradition d'une gastronomie française revisitée avec talent. Le tout sans chercher à en mettre plein la vue, mais en tirant l'ensemble vers le haut. Et ça commence par le décor d'une salle à la fois chic, élégante et conviviale : une vraie réussite comme on en croise peu à Grenoble. Ambiance chaleureuse lorsque l'on s'installe sur la nouvelle terrasse donnant des airs de vacances à la rue de Strasbourg, ou dans une salle dont on n'a pas fini d'observer les détails charmants. A noter que les groupes peuvent trouver là de grandes tables pour partager des moments gourmands et festifs et que le XVI organise régulièrement des événements : concerts privés, DJ en live, sans oublier le brunch du dimanche, autre temps fort à partager. Après le décor et l'ambiance, il est temps de s'intéresser à la cuisine de Karine, passée par l'Institut Bocuse (ce qui lui permet de « switcher » avec élégance et lui permet une belle créativité pour les plats traditionnels), et aux pâtisseries de Thierry, formé chez Valrhona et à l’École nationale supérieure de pâtisserie. Autant dire que de la qualité des produits frais au dressages des assiettes, notre enthousiasme ne cesse de grandir. Quelques plats pour vous mettre l'eau à la bouche : burratina des Pouilles à la truffe blanche ; saumon frais au sel de Guérande, pulpe de framboise ou encore foie gras de canard du Sud-Ouest mi-cuit au Jack Daniel's. A suivre, l'incontournable tartare de bœuf, un surprenant cheeseburger maison, une côte de veau première à la truffe ou un dos de cabillaud à la grenobloise. Quant aux desserts, ils sont aussi beaux à regarder que délicieux à savourer : un extraordinaire baba au rhum, un coulant au chocolat inoubliable ou une terrible gaufre de Liège au caramel au beurre salé... (sans commentaire !). Carte des vins en parfaite harmonie. Le Seize, l'adresse futée par excellence.



		
		
		
	nicodemus le 15/03/2015
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			très bon restaurant, carte de très bonne qualité fait maison, seul bémol, à peine assis, les garçons de salle sont sur vous, sans que vous ayez choisi ou pris le temps de...un repas est un moment convivial et de détente, ne nous stresser pas, comme si vous vouliez nous voir repartir pour le 2ème service. Chaque client est important surtout que ce restaurant gagne à être connu. 

		
		




		
		
		
	Memorency le 24/05/2012
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			Belle expérience culinaire : ) Mes papilles se sont régalées tout au long du repas. J'ai craquée pour la Tarte tatin revisitée ( pommes et caramel beurre salé), c'était un délice. 

		
		




		
		
		
	HélèneZ le 15/05/2012
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			Que ce soit le plat (veau moelleux et gratin dauphinois qui fond dans la bouche) comme le dessert (délicieuse tarte au citron meringuée) : que du bonheur ! Un restau que je recommande vraiment. Et la déco sobre et moderne est un atout supplémentaire : allez-y ! ! ! 

		
		




		
		
		
	valepds le 15/05/2012
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			Testé hier soir pour la 1ere fois, nous nous sommes régalées ! de l'entrée au dessert, les plats tiennent leurs promesses. Le tartare de bœuf est à se rouler par terre et la crême brûlée..... une chouette ambiance grâce à un accueil chaleureux ! On reviendra ! 
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ZAC de Bonne

50, boulevard Gambetta

✆ 04 76 95 03 58

www.michaelbreuil.fr

senscontact@orange.fr



Ouvert du mardi au samedi le soir à partir de 20h ; du mardi au vendredi le midi à partir de 12h. Menus de 48 € à 88 €. Formule du midi : 31 €.

En sortant de chez Sens, chacun sent bien qu'il a vécu plus qu'un repas, une expérience de tous les sens ! Parce que la cuisine et la gastronomie sont des choses trop importantes pour les laisser entre les mains de personnes trop sérieuses, Sens nous propose une « cuisine récréative d'inspiration environnementale » dans un lieu vivant où l'on continue de partager l'univers du chef Michael Breuil. Un jeune chef talentueux, formé auprès de Patrick Girard à Aix-les-Bains, qui a su trouver sa voie en mêlant savoir-faire et techniques actuelles totalement maîtrisés dans des plats qui ne peuvent pas laisser indifférents. Futé ose dire que la cuisine du chef est artistique, au sens où elle cherche à provoquer des émotions. Bien sûr, on aime ou on n'aime pas (mais là, Futé ne peut plus rien pour vous) mais une chose est sûre, cette cuisine inspirée, provocante, ne ressemble à rien de ce que vous avez connu avant. Le cadre est superbe, l'atmosphère apaisée et naturelle, le service impeccable et chaque plat a son histoire : foie gras poché/snacké, extraction de mûres acidulées, esprit de l’épicéa ; biscuit friable de cèpes et de noisettes, bouillon beurré ; lavaret cuit à 48°C, céréales aux fines herbes, sabayon d’écrevisses ; canette de Challans, racines et tubercules ; mirabelle en sucre d’orge, lait de brebis glacée, crocus des montagnes. C'est aussi beau que bon, et tous nos sens sont en éveil. Une adresse très remarquée à Grenoble.



		
		
		
	rachrach le 26/02/2010
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Tout est original, la déco, top tendance façon industriel mais avec de la moquette moelleuse qui apporte beaucoup de chaleur, les couleurs dans les assiettes, toute une poésie pour chaque plat, les parfums de chaque met, la gentillesse de l'équipe, la cuisine ouverte...et les recettes de grands chefs sur les murs, la cuisine moléculaire est surprenante vraiment, on aime ou on aime pas, nous en tout cas on a adoré, vivement qu'on y retourne...merci pour ce délicieux moment Michaël.
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20, rue de Strasbourg

✆ 04 76 87 88 44



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mercredi au samedi le midi. Menus de 33 € à 48 €. Formule du midi : 21 € (3 plats). Plat du jour : 12 €. Formule 2 plats : 16,50 €.

Si le monde est devenu un village global, il est bon de se retrouver dans un « village » de quartier où l'on prend le temps de savourer une cuisine qui n'est pas « globalisée ». Au Village, dans cette paisible rue de Strasbourg qui s'agite à l'heure du déjeuner, on se retrouve dans un cadre qui mêle habilement naturel et aspect industriel. Dans une salle pas bien grande malgré l'étage, les matériaux se répondent et la pierre ainsi que le bois se marient harmonieusement avec le métal pour dévoiler un cadre contemporain parfaitement réussi. Mais ce n'est pas que pour le décor que l'on entre dans ce Village, c'est avant tout pour la cuisine à base de produits frais préparée par Gilles Pijourlet. Une cuisine de tradition qui sait nous émouvoir en empruntant des chemins de terroir et de traverses : tarte Tatin et chèvre frais sur lit d'oseille ou un velouté de maïs, croûtons et chips de speck pour commencer. A suivre, des filets de féra ou une truite en croûte de noix, un régal. Sans oublier un filet de veau, jus aux épices indiennes pour des saveurs originales. Les fromages sont affinés par Bernard Mure Ravaud, la référence absolue qui tient boutique dans la même rue, et l'on termine avec un dessert maison, comme ce gâteau de brioche perdue aux pommes et aux noix de pécan, servi avec un sorbet de figue ou l'une des coupes glacées avec par exemple le fameux Délice des Moines à la Chartreuse. Une adresse gourmande.



		
		
		
	Lea3892 le 08/01/2015
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			Cuisine de qualité avec un service impeccable. Parfait pour une soirée en amoureux
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14, rue Fantin-Latour

✆ 04 76 54 13 93

www.zdank.com

contact@zdank.com



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Formule : 22 €. Plat du jour : 13 €. Formule 2 plats : 17 €. Invitation au voyage : 70 € (le soir uniquement, sur réservation 48h à l'avance).

Thanks le Zdank d'être ce que vous êtes et d'être l'une des tables les plus inspirées de Grenoble. Dans ce quartier peu fréquenté des touristes, entre la Préfecture et le parc Mistral, face à l'Hôtel du Département (parking Chavant à proximité), il faut absolument suivre le Futé pour découvrir une table unique en son genre. D'un côté, le Zdank s'affiche en version bistronomique, offrant une remarquable cuisine de saison réalisée à partir de produits frais. Normal, le chef, Alexandre Zdankevitch (d'où le nom de l'établissement) est passé par des maisons de prestige, comme le Ritz (où il entra comme commis pour finir chef de partie), le Bristol, le Shangri-La et l'Agapé Bis en tant que chef. Tout comme le sommelier et complice Thibault Ducousset, passé par Les Terrasses et le Père Gras comme responsable de salle. Leur jeunesse – 33 et 31 ans – et leur expérience permettent toutes les audaces dans un lieu tantôt bistrot (risotto de coquillettes, jambon, parmesan et vieux comté), tantôt gastro (foie gras, poire, vin chaud et oignon rouge ; truite du Vercors, céleri, raifort et pomme de terre ; porc aux poireaux, genièvre, gin et pomme de terre. Des harmonies toujours gourmandes servies dans le bistrot en bas et sur la terrasse ou à l'étage dans l'atmosphère plus feutrée, intimiste et confidentielle de la salle gastronomique. Sans oublier de dire un mot de la cave, entre les deux, une merveille du genre, accessible à l'image des menus et grandiose à la hauteur de la cuisine. Un conseil du Futé : réservez à l'avance le menu Invitation au voyage (70 € ou 105 € avec accord mets et vins) et laissez-vous emporter vers les étoiles. Inoubliable ! Thanks le Zdank, une adresse parmi les plus futées.



		
		
		
	MARTY38 le 12/11/2015
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			Table digne de la Bistronomie Parisienne.
D’où nous étions placés, nous pouvions observer le Chef et tout ce qui se passe en cuisine pendant le repas : TOUT est cuisiné sur place ! 
J’ai apprécié cette cuisine légère et recherchée : cuisson à basse température, sauces mijotées savoureuses, desserts fins.
Boissons selon son envie et ses moyens, avec la possibilité d’avoir une grande bouteille.
Les formules semblent calculées afin d’être accessibles à tous les portes-monnaies.
Service efficace. Belle architecture et intérieur à la fois sophistiqué et décontracté. Un bar lumineux nous accueille comme en discothèque à côté d’un immense miroir, éclairage suspendu…
Grenoblois gourmets précipitez-vous ! 
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159, route de Chartreuse

Corenc

✆ 04 38 86 62 36

www.cornedor.com



Ouvert du lundi au samedi le soir ; du mardi au dimanche le midi. Menus de 45 € à 75 €. Menu enfant : 24 €. Formule du midi : 29 € (entrée, plat et dessert). Formule 2 plats : 22 €.

Dans les premiers virages qui montent en direction du Sappey, tout à côté de Grenoble et pourtant déjà sur les hauteurs, la Corne d'Or est une belle maison ouvrant sur un magnifique panorama sur Grenoble, la vallée du Grésivaudan et le massif de Belledonne. Beauté des lieux, mais surtout gourmandise d'un chef, Gérard Borrel, inspiré par la nature environnante. Les produits de terroir et de saison sont donc à l'honneur d'une table créative où chaque détail prend toute son importance dans des plats merveilleusement composés. A midi, le menu Inspiration du moment (verres de vin et café compris) met en exergue les produits du marché de haute qualité comme cette pièce de veau de lait de Chartreuse cuite à la plancha, betteraves cuites sur cailloux, chèvre frais, fraise et liqueur de myrte, jus du plat : un merveilleux délice. Le menu Découvertes et inspirations... offre justement de véritables découvertes gustatives à la manière de paysages gourmands avec ce cèpe cuit et cru (ramassé par ici), courgette à l'huile de colza grillé, crème de fromage blanc, pop-corn, saucisson de montagne fumé au bois de genévrier... A suivre, un filet de barbue confit au beurre de Chartreuse, endive caramélisée, noix de macadamia et girolles, condiment à l'orange et au sirop d'érable, pimprenelle, fumet d'arêtes à la bière. Pour conclure, enfin, une variation autour du chocolat Jivara. Impossible de citer d'autres plats de la carte, une page entière n'y suffirait pas ! Carte des vins elle aussi exceptionnelle avec plus de 300 bouteilles de vins de nos régions.





 [image: ]LE PROVENCE[image: ]

28, avenue du Grésivaudan

Corenc

✆ 04 76 90 03 38

www.leprovence.fr



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mardi au vendredi et le dimanche le midi. Menu enfant : 16,50 €. Formule du midi : 27,90 € (3 plats). Formule midi 2 plats : 26,50 €. Menus soir à partir de 48,50 €. Bouillabaisse revisitée maison : 58,50 €.

Alors que les chefs sont devenus des stars de la télé-réalité, comme il est bon de retrouver des cuisiniers derrière les fourneaux. Même s'ils passent en salle à la télé ! Car le Provence à Corenc réserve bien des surprises aux amoureux de la gastronomie. La première, c'est qu'une fois la porte franchie, ils peuvent de suite découvrir les bons produits de la mer qu'ils vont retrouver ensuite dans leur assiette. Fraîcheur et qualité garanties. Autre surprise, une caméra en cuisine révèle sur trois écrans situés en salle le travail des cuisiniers. Transparence et sincérité d'un restaurateur et de son équipe qui mettent en avant toute leur passion pour leur métier. Au final, le résultat est plus que savoureux. La carte évolue en fonction des arrivages et des saisons, mais l'on a pu déjà se régaler de fameuses grenouilles fraîches en persillade (uniquement en saison), d'une salade de Saint-Jacques ; à suivre, une sole entière de pêche côtière, des poissons entiers parfaitement préparés ou un filet de bœuf pour celui qui s'est trompé d'adresse, pour finir avec un Irish coffee marron-chocolat et tuile croquante... Les assiettes sont belles et pleines de saveurs, le service chaleureux.



		
		
		
	mamouk le 27/07/2011
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			Très déçu pour mon troisième passage. Le menu à 47.50€ est beaucoup trop cher pour les prestations.
En mise en bouche, une petite verrine de gaspacho bien ordinaire. Quant au dessert très peu de choix (2) dont un sablé aux framboises pas très goûtu peut-être était-ce dû à la fraîcheur ? A décharge le poisson 
était très frais. Le personnel toujours aussi sympathique.Ah, j'oubliais avec l'apéritif, quelques olives vertes et noires, c'est un peu juste.

		
		





Milieu de mois
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95, rue Saint-Laurent

✆ 04 76 29 22 92

www.le292.fr



Ouvert du mardi au samedi le soir. Ouvert le midi sur réservation. Privatisation possible jusqu'à 30 pers. Formule (entrée, plat et dessert) : 27 €.

Si vous découvrez la signification de ces 3 chiffres, vous gagnerez un repas ! Mais énigme résolue ou non, vous serez bien avisés de réserver unee table à cette adresse située sur les quais de l'Isère, côté Bastille. La chef Nathalie Coranti propose au 292 bien plus qu'un délicieux repas, de véritables instants de partage et de bonheur autour de l'art culinaire. Le 292, qui s'appelait déjà ainsi quand Nathalie l'a repris en 2008 (petit indice pour l'énigme), c'est une table d'hôtes où l'on aime se retrouver en soirée, le midi sur réservation, en amoureux ou entre amis pour savourer plus que des plats, un authentique « art de vivre » dans une ambiance 100% conviviale. Passionnée par les bons produits, Nathalie produit elle-même certains d'entre eux, faisant appel pour les autres à de petits producteurs sélectionnés avec soin. Le résultat de cette cuisine inspirée par les saisons est sans appel : un régal ! Il faut admirer le décor de ce 292, avant de s'émerveiller devant les mélanges de textures et de saveurs proposés dans des assiettes surprenantes, comme cette daurade royale, risotto noir, sorbet melon et anis vert, oignon jeune braisé, tomate cerise au sirop et courgette tournée. Belle harmonie des mets et des vins. Le 292 propose également des ateliers de cuisine (cf. notre rubrique Loisirs), toujours dans cette belle idée de partage. Trois chiffres, pour un code qui donne accès à tous les plaisirs de la table.
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5, place Lavalette

✆ 04 76 63 22 12

www.le5.fr

contact@le5.fr



Ouvert du mercredi au lundi le midi et le soir. Service non-stop midi-minuit. wi-fi. Menu enfant : 10 €. Menu Flash du jour : 29 €. Menu Méditerranée : 35 €.

Nous n'aimons pas trop dire qu'un restaurant donne du sens à ce qu'il fait, car si les intentions sont souvent là, le public en voit mal le résultat. Pour le 5, c'est différent. Déjà parce qu'il s'est inscrit dans le paysage gourmand grenoblois depuis longtemps et qu'il ne s'agit pas d'un "concept" éphémère. Au 5, on "milite" pour bien manger et bien d'autres actions solidaires depuis plus de 15 ans. Ensuite, parce qu'à cette entrée du Musée de Grenoble, le 5 porte des valeurs humanistes qui nous plaisent, offrant une vraie ouverture sur le monde – et pas seulement à travers les vieilles cartes de géographie – et le partage de convictions françaises qui font que l'on n'oubliera jamais Charlie... Le 5 donne porte donc du sens et une belle idée de la cuisine dans une salle lumineuse et conçue comme un salon contemporain parcouru de meubles vintage. C'est simplement magnifique, aussi agréable pour les petits que pour les grands. Côté cuisine, les plats sont réalisés avec des produits frais, de saison et aiment nous faire découvrir de nouveaux horizons gustatifs : salade Bo Bun, fritto misto, burrata à la mozzarella de bufflonne, gaspacho andalou et une belle salade Minceur "tout en un". A suivre, un wok de crevettes et de seiches, le fameux hamburger du 5, des Saint-Jacques grillées ou un filet de truite du Vercors, sans oublier les plats végétariens, comme ce tajine de légumes. Belle carte des vins. Adresse incontournable et encore plus le dimanche soir.





[image: ] À MA FAÇON[image: ]

10, rue du Docteur-Mazet

✆ 09 51 58 50 61

www.amafaconrestaurant.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 17,50 €. Plat du jour : 10 €. Formule 2 plats : 13,50 €. Menu à 30 €.

Faisons les choses à sa façon, puisqu'elles sont délicieuses. Elle, c'est Marine Béranger, une cuisinière hors pair qui a eu le bon goût de s'installer au cœur de Grenoble. Coup de cœur pour cette adresse contemporaine qui nous réconcilie avec une ville où la gastronomie ne trouve pas toujours sa place. Il est conseillé de réserver pour s'installer confortablement dans cet espace apaisé, raffiné, et savourer la cuisine d'une chef qui maîtrise ses classiques pour les réinterpréter à sa façon. Les menus du jour sont une aubaine dont il faut savoir profiter (un seul conseil, il vaut mieux réserver) avec, cet automne, une brick au brie, compotée raisins, salade et lardons, suivi d'un délicieux pot-au-feu de pintade fermière, pour terminer avec des figues fraîches au miel, spéculoos et crème vanille. Sur une carte qui change avec les saisons, de belles réalisations à partir de produits de grande de qualité : raviole de homard, poireaux et tomates concassées, et sauce newburg ou une escalope de foie gras de canard, sur toast de brioche à l’encre de seiche et compotée de fenouil et de courge. Dans le même esprit d'une modernité bien maîtrisée, un cabillaud confit à l’huile d’olive, dés de butternut, mousseline de panais, girolles et noisettes grillées ou une noix d’entrecôte « Angus », sauce coréenne, champignons d’automne, spaghettis frits et mousseline de pomme de terre. Paris-Brest garni d’une compotée de poires, mousse pralinée et éclat de noisettes et "Mon Irish Coffee" pour terminer en douceurs. Petite carte des vins bien sélectionnée.
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2, rue Miribel

✆ 04 76 27 75 90



Ouvert du mardi au samedi de 11h30 à 14h30 et de 18h30 à 23h. Menu unique à 22 €. Menu enfant : 7,90 €. Formule du midi : 13,50 €. Plat du jour : 9,50 €. Formule régionale : 15,90 €. Terrasse.

Avec une crise économique qui ne nous permet pas de manger tous les jours dans un restaurant gastronomique – mais en aurait-on tous les jours l'envie ? –, Futé est là pour vous conseiller les bons rapports qualité-prix de la ville. Ces restaurants où l'on ne se moque pas du client en lui infligeant une cuisine bas de gamme à des prix hauts perchés, mais en lui proposant une cuisine simple, honnête à des prix corrects. Et si ce restaurant peut, sans supplément, nous offrir une belle terrasse dans une rue piétonne en plein cœur de ville, c'est encore mieux ! L'Ardoise présente toutes ces qualités avec son plat du jour de saison et bien cuisiné toujours et encore à moins de 10 €, sa formule midi deux plats et café, et son menu unique du soir qui nous permet de sortir et manger plus souvent au restaurant. Sur l'ardoise de ce lieu toujours dans son « jus » – on aime ou pas –, une épaule de veau confite en plat du jour, mais encore sur l'ardoise : une escalope de veau milanaise, une entrecôte cuite à la plancha, une aile de raie à la Grenobloise ou les fameuses ravioles gratinées au bleu de Sassenage. Les desserts sont excellents ne font pas flamber les prix et le service sait se montrer souriant. Une adresse toute simple, qui ne se la « raconte » pas, mais qui nous permet de partager de bons moments autour d'une table.



		
		
		
	Fleh57 le 28/12/2013
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			 Réservation pour un groupe de 14 personnes un midi de la semaine. Menu obligatoire à 20 euros avec seulement 2 choix d'entrées, 2 choix de plats et 2 choix de desserts, alors que la formule du midi (entrée + plat) est à 13 euros avec au moins 5 choix d'entrées et 5 choix de plats ! ! C'est la première fois que je vois l'application d'un tarif progressif lorsqu'on assure 14 couverts à un restaurant. Une honte ! ! 
Niveau gustatif : entrée médiocre mais bonne cuisson de la viande du plat. Par contre, les quantités sont vraiment limites... 

		
		




		
		
		
	steph5029 le 29/10/2012
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			Très très bon restaurant idéalement situé : en plein centre ville ! 
Formule à 20 euros le soir appréciable et rare dans les restaurants. De plus, carte variée et contenu des assiettes copieux et trés bon ! 
Personnel trés souriant et trés serviable ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! 
Bref, rien à redire et A RECOMMANDER +++++++++ Vous ne serez pas déçus ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! 

		
		




		
		
		
	khloe le 12/12/2010
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			Un bon petit restaurant pas très cher mais très bon ! ! ! 
Le cadre est original et mignon, la carte est très sympa, renouvelée régulièrement et il y a des plats pour tous les goûts ! ! De plus, on ne ressort pas en ayant faim mais les assiettes reviennent vides ! 
Essayez-le ! 

		
		






[image: ] L’AS DE PIQUE[image: ]

14, rue Lieutenant-Chanaron

✆ 04 76 87 32 91



Ouvert toute l'année. Tous les jours le soir ; le jeudi et le vendredi le midi. Formule du midi : 14 €.

Si l'As de Pique représente l'une des cartes les plus fortes des jeux traditionnels, au bridge notamment. Installé derrière une façade noire aisément identifiable non loin de la place Championnet, l'As de Pique ouvre le midi des fins de semaine – jeudi et vendredi seulement – et l'on y vient volontiers savourer une formule du jour – plat, verre de vin et café. Mais la bistronomie nous paraît encore meilleure et plus conviviale quand on la savoure en soirée ! Dès l'heure de l'apéro, l'As de Pique ouvre ses portes pour nous dévoiler un décor aussi atypique que la cuisine proposée. Dans une salle aux airs baroques, à nulle autre pareille, on déguste un verre de champagne, un cuba libre ou une Chartreus'ito en bonne compagnie. Il faut dire que le bar est à l'image de la salle et que l'on y prolonge volontiers la soirée avec ses amis, de toujours ou du jour ! A table, cuisine franche, simple, réalisée avec des produits frais de saison, comme pour ces belles salades qui se déclinent à l'italienne ou au saumon, et des plats qui changent au quotidien. Le tartare est de cheval, la truite blanche du Vercors, la caillette reste maison pour notre plus grand bonheur. Le chef a plus d'un atout dans sa marmite ; atout qu'il propose sur l'ardoise. L'As de Pique, une carte maîtresse de vos soirées gourmandes.
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8, rue Dominique-Villars

✆ 04 76 63 20 58



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du mercredi au vendredi le soir. Carte : 35 € environ. Plat du jour : 11 €.

Il faut profiter pleinement de ces "petits" restaurants par la taille mais "grands" par le talent de leur cuisinière. Il faut se dire que Grenoble est une ville étonnante où l'on peine à trouver de grandes tables gastronomiques alors que la ville abrite bien des talents. Athanor, c'est le four cosmique que l'on utilise en alchimie. Et de l'alchimie, il y en a à cette adresse tenue par l'excellente Sonia Martinez. Une femme de caractère qui a fait le choix de travailler avec des produits de saison, sans carte fixe, qui composent des plats à la fois simples et inspirés. Dans une salle chaleureuse, à l'image de la cuisine, le tableau nous indique les plats dont certains reviennent régulièrement comme le Foie gras au torchon maison. On aime aussi la soupe au pistou de saison, la marinière de coquillages et la terrine de lapin qui annonce déjà la saison de la chasse. Ensuite, choix entre terre et mer, avec un vrai tartare de bœuf au couteau, un sauté de veau saveur des bois, un méli-mélo de la mer, des gnocchi aux cèpes. Saint-marcellin de qualité et les desserts sont eux aussi maison, comme ce parfait à la Chartreuse ou ce moelleux au chocolat. Qualité et simplicité s'allient à l'Athanor.





[image: ] LA BARATTE

6, place Championnet

✆ 04 76 43 86 48

www.restaurant-la-baratte.fr

info@restaurant-la-baratte.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Formule du midi : 21 € (3 plats). Plat : 14 €. Formule 2 plats : 17 €. Le soir, menu 3 plats et 3 verres de vin : 53 €.

Rien ne vient battre la Baratte ! Enfin peu de restaurants se placent à la hauteur de cette adresse de la place Championnet. La petite terrasse est déjà une invitation à ne pas aller voir ailleurs ce que l'on propose, tellement les ardoises du jour de la Baratte, que l'on s'empresse de battre, sont tentantes. "Cuisine amicale" est-il inscrit sur la façade de la maison. Cuisine généreuse qui ne se prend pas la tête à aligner une carotte et une asperge dans une assiette minimaliste, mais qui sait nous présenter une véritable assiette de légumes de saison qui réjouira bien plus que les végétariens ! A la Baratte, on aime consommer sans modération et la salle prolonge naturellement l'invitation au bien-être et au bien-manger. Pas de faux-semblants, à l'image d'un accueil cordial et d'un service aimable tout le long du repas. Bien sûr, la carte des vins est exceptionnelle, avec un nombre incroyable de références -La Baratte étant "associée" avec le bar à vins situé non loin de là, le XV sur Vin-, mais il faut aussi s'intéresser à cette cuisine de marché d'une grande fraîcheur avec, notamment, des formules midi à tomber à la renverse. Cet automne, les gourmands prolongent l'été avec une crème d'avocat et orange, suivie d'un pavé de saumon à la sauge. Ça sent déjà bon l'hiver avec une salade d'endive, parmesan et noix et un diot de Savoie vigneron et purée. Tout sonne juste et la Baratte nous enchante du début à la fin.
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16, rue de Strasbourg

✆ 09 81 61 00 81 / 07 83 14 08 79

www.barbararestaurant.fr

contact@barbararestaurant.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 10 €.

Barbara, elle a un côté baroque et franchement années folles. Comme notre Barbara nationale, celle de l'Aigle noir et de Gottingen, elle est habillée de noir – marié de couleurs vives -, elle est chic et élégante, un brin mystérieuse, mais elle abrite une joie incroyable. Découverte l'an passé dans la rue de Strasbourg et aussitôt recommandée par le Petit Futé, c'est avec plaisir que nous avons retrouvé Barbara cette année. Dans ce "petit restaurant de poche", de belles personnes continuent de faire des trucs et des bidules, sans oublier les zinzins et les bitonios. Autant dire que chez Barbara, l'équipe sait s'amuser en faisant à manger sérieusement. Prenez par exemple la nouvelle spécialité du Barbara, les Tilala itou, des gratins de tourtons du Champsaur à la crème sur une base de pommes de terre ou d'épinard, des plats qui vous réchauffent bien quand les températures chutent et qui se déclinent à la crème, au saint-marcellin, au reblochon, au comté ou au bleu d'Auvergne. Sans oublier bien sûr les crêpes et les galettes qui gardent des noms improbables. N'envisagez donc pas de faire un régime tout de suite et laissez-vous tenter par une coupe glacée au dessert. Ah, une dernière chose sur Barbara, elle – et toute l'équipe à l'accueil et au service – est vraiment adorable et vous assure de partager seul(e), à deux, entre amis, en famille des moments inoubliables, au déjeuner, au dîner et pendant l'heure du "goût-thé". Adresse bien entendu recommandée par le Futé.
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68, boulevard Gambetta

✆ 04 76 46 27 72



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi de 8h à 15h30. Menu unique à 25 €. Plat du jour : 11,50 €. Salades repas. Formule enfant. Possibilité de réservation pour groupe.

Le Beaulieu. Assurément, l'établissement porte bien son nom à ce croisement stratégique du quartier de Bonne. La terrasse aux sièges bas s’étend avec bonheur sur un large trottoir loin de la circulation pourtant intense. Un établissement qui profite de la proximité immédiate du quartier de la caserne de Bonne, où les brasseries de qualité font défaut... Décor intérieur sympathique, grande gentillesse des serveurs et des patrons, carte qui ne manque pas d’intérêts, voici les autres atouts de ce Beaulieu. On s’installe dans une ambiance conviviale et l’on découvre une carte pleine de promesses tenues : foie gras maison et son buisson de salade, de superbes viandes comme ce tartare mélangé sous nos yeux accompagné de bonnes frites maison, l’andouillette de Lyon sauce moutarde ou ce grenadin de veau aux champignons à la crème. Une cuisine de qualité qui continue jusqu’au dessert avec une belle tarte au citron meringuée. A midi, en été, on est tout heureux de découvrir le choix de salades de saison pour un supplément de vitamines et de fraîcheur. Une animation tous les mois, (orchestre, soirée carnaval, savoyarde…), un petit déjeuner gourmand, des dégustations de vins du monde, organisées en cocktails du soir…
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12, esplanade Andry-Farcy

✆ 04 69 98 00 37 / 04 69 98 00 39

www.la-belle-electrique.com

contact@la-belle-electrique.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi. Formule du midi : 18 € (entrée, plat et dessert). Plat du jour : 9,50 €. Formule 2 plats : 14,90 €. Réservation conseillée au 04 69 98 00 37.

Lumière sur la Belle Electrique. Bien plus qu'une salle de concerts (voir notre rubrique spécialisée) offrant la meilleure programmation de la région, la Belle Electrique est un lieu qui vit toute la journée, qui bouge à toute heure, un lieu qui ondule, qui vibre, un lieu de rencontre et de gourmandise. Dans ce magnifique décor de bois et de verre, dans cet espace chaleureux et convivial qui se prolonge sur une belle terrasse ouverte sur le quartier Bouchayer Viallet, voici un restaurant baigné de lumière naturelle. Grand comptoir pour ce restaurant qui devient un bar dès 15h du mercredi au vendredi pour des apéros gourmands, des afterworks – le jeudi en particulier -, des DJ sets en live – ça, c'est le vendredi -, avant les concerts en soirée. Un lieu animé où sont organisés de nombreux événements, des actions culturelles accessibles à tous les publics. A l'heure du déjeuner, la Belle Electrique propose des "courts circuits", enfin des produits de saison, des produits frais, bruts, issus de circuits courts et transformés sur place. Une véritable cuisine maison qui n'a rien à cacher, réalisée par un authentique chef présentant des assiettes au goût du jour. Il y a des plat végétariens, mais il y a aussi un délicieux tartare de bœuf aux copeaux de parmesan, un bagel de truite fumée ou l'incontournable burger de saison, tout fait maison. En été, grillades au barbecue et belles salades. Le bonheur continue avec le café/thé gourmand qui compte parmi les plus gourmands servis à Grenoble. Une Belle à croquer, une Belle Electrique 100 % Futé.
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6, place Notre-Dame

✆ 04 76 42 38 40

www.au-village.fr

contact@bistroautrement.fr



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menu enfant : 9,90 € (à partir de). Aujourd'hui (1 plat) : 12,90 €. Desserts maison : 5,90 € (le midi en semaine 3,10 € avec plat).

Au cœur battant de Grenoble, face au parvis de Notre-Dame, voilà un restaurant qui se plaît à faire du "Bistro Autrement". Parce qu'au fond, qu'est-ce qu'un bistro ? Un lieu populaire où l'on aime se retrouver pour partager de bons moments, boire et manger. Emplacement idéal, façon "place du village", pour la terrasse et des salles surprenantes pour un Bistro qui nous emmène en voyage dans le temps – au siècle dernier, ce qui nous rappelle des souvenirs d'enfance – et dans l'espace entre le Dauphiné et la Savoie. Remarquables salles voûtées aux pierres apparentes, omniprésence du bois et un petit chalet pour le "petit coin" : atmosphère chaleureuse et ambiance conviviale garanties par le Petit Futé (signalons aussi que les groupes sont les bienvenus). Même esprit en cuisine avec des plats "simples" et généreux de nos régions. A la carte : un pavé de bœuf frais mariné sauce "Bistro moutardée", un magret de canard du Sud-Ouest grillé, toujours servi avec la fameuse sauce "Bistro moutardée", des ravioles du Royans Label Rouge au bleu de Sassenage ou un filet de saumon frais de Norvège aux épices douces. Plat du jour, salade de chèvre et miel, un burger maison et une "grosse patate", le tout accompagné de gratin dauphinois et de salade à volonté. Petite et sympathique carte des vins.



		
		
		
	mmalther le 18/01/2016
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			pas cher cadre agréable mais qualité culinaire médiocre. Frites molles probablement réchauffées. Le gratin de pommes de terre n'avait rien de Dauphinois ! ....
Passable

		
		




		
		
		
	Elsazaza le 12/04/2014
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			Pas très cher, mais pas très bon...
Passez votre chemin

		
		




		
		
		
	skapunki le 27/07/2012
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			soirée agréable dans une super belle ambiance
et nourriture très correcte

		
		




		
		
		
	stektartare le 26/11/2011
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			A éviter ! 
Pensant passer une bonne soirée grâce à une offre d'achat groupé, après réservation j'ai annoncé que je bénéficiais de cette offre au serveur dès notre arrivée. Pas de soucis sauf au moment de passer en caisse où l'on a dû régler plein pot. Résultat : 70€ à 2 pour une raclette avec 3 morceaux de charcuterie dans l'assiette et un vin (au pichet). Anciennement 'Le tonneau de Diogène', cette nouvelle enseigne n'a rien à voir avec l'ancienne. Maintenant c'est une chaîne (ils en ont à Val Thorens et Les Menuires) et cela se voit ! Le service Au Village est incompétent, pas de prises électriques à côté des tables (pour une raclette il y a mieux, d'autant que d'autres places étaient disponibles...), les prix chers par rapport à la qualité (pour un restaurant de type montagnard, je choisi mieux le saucisson qu'eux...). Le vin est assez cher et l'apéritif est minuscule. A part gaver les clients de pomme de terre et de pain, c’est sûr à ce rythme on ressort du restaurant repu. J’ai essayé une fois, je n’y retournerais pas ! 

		
		






[image: ] BISTROT BOCAUX[image: ]

48, boulevard Gambetta

www.bistrotbocaux.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Ouvert également en brasserie et salon de thé la journée.

Si le Petit Futé s'efforce de répondre à toutes vos envies, parfois il arrive même à les devancer ! A l'heure où nous rédigeons ces lignes, le Bistrot Bocaux de Grenoble n'est pas encore ouvert à la Caserne de Bonne. Mais toute l'équipe du Futé a hâte de découvrir ce nouveau restaurant au concept original né du côté des Docks du Sud à Marseille. Comme son nom l'indique, ce Bistrot propose uniquement des plats conditionnés en bocaux. On parle de quelques 800 plats en provenance de 50 producteurs français. Des plats fins sélectionnés pour leur saveur et leur qualité -on attend de goûter pour tout vous dire dès l'année prochaine-, des plats qui permettent de varier les plaisirs à consommer sur place -service restaurant- ou à emporter à la maison, au bureau. A prévoir au menu : terrines, rillettes, pâtés, foies gras, salades, soupes, légumes cuisinés, ravioles, pâtes, poissons et fruits de mer, viandes et desserts. Il y en a pour tous les goûts avec des recettes également bios ou encore végétariennes. Des bocaux gourmands à ouvrir avec le Futé.





[image: ] LE BŒUF AU COMPTOIR[image: ]

17, avenue Félix-Viallet

✆ 04 76 46 12 09

www.le-boeuf-au-comptoir.fr

info@le-boeuf-au-comptoir.fr



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Plat du jour : 9,50 €. Pièce du boucher ou poisson du jour : 11 €.

Avec une telle enseigne, on aurait pu placer cette adresse parmi les spécialités de viande. Une place que Le Bœuf au Comptoir n'aurait pas usurpée avec des viandes qui comptent parmi les meilleures que nous ayons mangées à Grenoble, notamment les morceaux « nobles » de l'animal avec une entrecôte XXL ou une côte de bœuf digne de ce nom. Mais avant de parler des plats, revenons à notre Comptoir où l'accueil reste un maître mot 7j/7. Que vous vous installiez en terrasse aux beaux jours ou dans une salle chaleureuse, le service met tout en œuvre pour faire de votre repas un moment de plaisir à partager. Dans ce cadre agréable, vous dévorez littéralement une carte qui met en avant la qualité des producteurs et des produits de nos terroirs. Une sélection rigoureuse offre des plats qui vous enchantent à chaque visite, que vous soyez carnivore ou pas. Pour commencer ou pour tout le repas, de belles salades, dont une Caesar bien entendu. À suivre et à ne pas manquer, le tartare de bœuf mode bistro, la véritable andouillette éclatée gratinée au saint-marcellin, la trilogie de tartares, les travers de porc sauce caramel ou la poêlée de rognons de veau en persillade. Si possible, gardez une place pour les profiteroles au chocolat. Carte des vins en conséquence.



		
		
		
	abdello38 le 10/02/2011
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			Excellent rapport qualité prix.
Accueil et ambiance très sympa.
Carte riche et variée

		
		






[image: ] BRASSERIE CHAVANT[image: ]

2, cours Lafontaine

✆ 04 76 87 61 83

www.brasserie-chavant.fr



Ouvert tous les jours le midi et le soir (dernier service à 23h). Vendredi et samedi, service jusqu'à minuit. Carte : 35 € environ. Plat du jour : 12,90 €.

Pour qu'une brasserie s'approche de la gastronomie, il faut y ajouter le nom de Chavant. Chavant, c'est bien entendu une auberge gastronomique tenue par la célèbre famille dauphinoise depuis 1852, une ode magistralement interprétée à la grande tradition culinaire française. Mais Chavant, c'est aussi de l'audace avec cette brasserie élégante d'inspiration baroque dont la blancheur n'a d'égal que le raffinement. Terrasse abritée du passage de la rue – chauffée l'hiver, rafraîchie l'été –, tables bien mises devant une banquette façon Chesterfield inox, salles climatisées, service impeccable, c'est un sans faute pour une brasserie ouverte tous les jours avec un service jusqu'à 23h. Côté cuisine, Chavant "assure" la carte en mettant au goût du jour sa cuisine de tradition selon l'inspiration du chef. Chaque jour, un plat du jour parfaitement réalisé d'une fraîcheur remarquable : blanquette de veau aux trompettes de la mort cet automne ou un risotto crémeux, moules, crevettes roses et saumon. Carte dans le même esprit de raffinement, mélange de tradition et d'audace : pluma ibérique sauce barbecue, filet de canette des Dombes, poêlée de girolles, sauce noix ou une poêlée de calamars au piment d'Espelette, basquaise et jambon. Le repas se termine avec des crêpes Suzette ou une terrible gaufre liégeoise. Carte de vins courte et remarquable. Une brasserie haut de gamme.





[image: ] BRASSERIE DES GOURMETS[image: ]

36, avenue Alsace-Lorraine

✆ 09 53 20 33 83

www.brasseriedesgourmets.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du lundi au samedi le soir. Menu enfant : 10 €. Formule : 25 € (entrée, plat et dessert). Formule 2 plats : 19 €.

A la Brasserie des Gourmets, le chef Gillio repense l'esprit brasserie pour nous offrir un établissement largement ouvert sur l'avenue avec sa terrasse et ses immenses baies vitrées qui laissent passer une lumière naturelle. Ambiance dynamique et actuelle, reprenant la couleur rouge signature de la maison, pour une brasserie où l'on peut se régaler simplement d'une grande salade bucolique en été, d'une hampe de bœuf accompagnée de ses frites maison, d'un demi-poulet rôti au thym et de sorbets maison pour terminer tout en légèreté. La carte de saison, précisons que la cuisine est faite maison et que les produits sont frais, est plus raffinée avec quelques spécialités comme cette brochette de volaille crème citron tandoori, un savoureux double cheese burger qui mérite bien des éloges, un magret de canard au jus de miel et épices ou une belle andouillette AAAAA préparée à la moutarde à l'ancienne. Fromages en provenance de la Fromagerie des Alpages, pour terminer sur un explosif Volcan au chocolat. Une belle idée de la brasserie d'aujourd'hui, efficace et savoureuse à la fois. 



		
		
		
	ubp le 26/10/2011
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			Belle salle moderne, accueil très sympathique, cuisine goûteuse et inventive, bon rapport qualité/prix.

		
		






[image: ] LA BRASSERIE DU FANTIN[image: ]

5, rue de l'Abbé-de-la-Salle

✆ 04 76 01 00 97

www.fantin-latour.fr

brasserie@fantin-latour.net



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi le midi ; du mardi au samedi le soir. Formule du midi : 30 €. Vin au verre. Formule 2 plats : 25 €. American Express. Terrasse.

On entre à la Brasserie du Fantin par l'entrée du restaurant gastronomique, en passant sous la porte marquée "Musée Fantin", pour découvrir un univers feutré, confortable, une sorte de cocon urbain où l'on se sent à son aise. La terrasse dans le jardin demeure un petit coin de paradis grenoblois à découvrir d'urgence. Le chef Stéphane Froidevaux et toute son équipe proposent chaque jour de l'année (et c'est assez rare à Grenoble pour être salué) une cuisine faite de produits frais du marché dans ce restaurant justement récompensé par un Bib Gourmand. Pour une fraîcheur parfaite et des saveurs de saison, la carte change toutes les semaines et le menu du jour évolue au jour le jour selon le marché. Bien entendu, la cuisine de l'équipe de Stéphane Froidevaux reste proche de la nature, mettant à l'honneur des petits légumes bien préparés, des poissons et des viandes de producteurs locaux de préférence. Carte des vins en conséquence et service impeccable. Une brasserie au style très particulier, chic et raffinée.



		
		
		
	poytekes le 04/11/2014
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			Adresse incontournable à Grenoble. Le jardin, la cuisine, le service, on adore.

		
		






[image: ] BRASSERIE DU PALAIS[image: ]

Hôtel Europole

29, rue Pierre-Semard

✆ 04 76 49 51 52

www.hoteleuropole.com

resa@hoteleuropole.com



Maître Restaurateur. Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menu Express. Plat du jour : 10,50 €. Formules midi : 15,50 €. Formule Brasserie : 26 €. Formule Gourmande : 34,50 €. P'tits Pirates (-12 ans) : 9,80 €.

Ce que l'on apprécie avec ce type d'adresse, c'est que l'on n'a pas besoin de réfléchir aux jours et horaires d'ouverture. C'est ouvert tous les jours et à de larges horaires ! Il faut dire qu'à deux pas de la gare et dans un quartier d'affaires, une brasserie digne de ce nom peut travailler jour et nuit. Impossible non plus de ne pas remarquer la belle terrasse estivale et de se dire que la salle doit être du même tonneau. Bien sûr, on peut regretter que la taille des lieux et la salle trop bruyante en raison des conversations animées n'incitent pas au romantisme, mais nous sommes bel et bien dans une brasserie ! Ce que l'on remarque également en consultant une large carte tout est cuisiné maison qui balaie le spectre brasserie des fruits de mer aux choucroutes dites Maison. Coquillages et crustacés, huîtres, moules en cocotte et poissons pour les produits de la mer. Ravioles, tartiflette et ravioles pour le terroir. Viandes du grill, dont les Burgers du Palais, Savoyard, Rossini et Italien, des pâtes et les fameuses choucroutes, dont une au confit de canard maison et magret fumé. Le service reste inégal et si les assiettes sont bien présentées les saveurs ne sont pas assez prononcées avec des produits de qualité moyenne, le tout sur une carte qui semble immuable. Une brasserie qui sait contenter tous les appétits, mais où l'on reste sur son envie, notamment pour les viandes cuites au grill du fourneau. Fruits de mer à emporter.



		
		
		
	anne honyme le 09/06/2014
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			les plats sélectionnés étaient très bien, par contre les frites n'étaient même pas faites maison et lorsqu'on a demandé de rajouter des frites pour terminer les moules, on nous a dit que c'était en supplément. A 250€ la note et 1.5€ le paquet de frites congelées, on est en droit d'attendre mieux d'un restaurant de ce standing. 

Je ne le conseille donc pas...

		
		




		
		
		
	lucien38 le 16/02/2012
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			La soirée de la St Valentin...nulle...une vraie cantine débordée, bruyante, un loup qui ressemblait à une grosse sardine, pas contents du tout, ma fiancée ni remettra pas les pieds.


		
		




		
		
		
	petitfoutu le 01/02/2011
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			Affligeant ! 9 convives en repas d'affaire, des riz de veau en partie brûlés, insipides et tièdes, accompagnés d'une bouillie de riz, pas de pain pour les salades et steack à cheval (rupture de stock ! ?). Et personnels très peu amènes. La honte pour moi qui avait choisi ce lieu.

		
		




		
		
		
	pcaillau le 28/03/2010
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			Service peu courtois, wok de thon beaucoup trop salé comme la facture.
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