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Le restaurant à thème « Resto-Grill » peut aussi être appelé « Grill » ou « Steak house ». 

 
La formule grill propose une restauration basée sur des grillades (viandes ou poissons) à la carte ou dans le 

menu du jour. Ce type de restaurant possède souvent (mais pas toujours) une cuisine ouverte permettant au 

client de voir la préparation des grillades.  

 

Les horaires et jours d’ouverture : ils sont variables d’un établissement à un autre. Certains sont ouverts 7 jours sur 

7 et d’autres sont fermés une journée ou un soir par semaine. 

 

Le tarif des prestations proposées varie en fonction du coût de production dont le personnel peut représenter une 

charge importante. Le type de service ou mode de distribution a donc une influence sur le coût et donc le prix des 

prestations. 
 

Le service dans ce type de restaurant se fait en fonction du type de clientèle, de la localisation, de la capacité 

d’accueil, de l’enseigne, du mode de gestion. 

Dans ces restaurants « grill », on distingue ainsi plusieurs types de services ou modes de distribution : 

 

 Tout libre-service style « cafétéria » avec banque de self et/ou îlots. 
Ce type de service est privilégié pour un service rapide et économique. Les gens se servent eux-mêmes ce qui 

nécessite un personnel limité et réduit ainsi les coûts. On trouve des enseignes de ce type sur les grands axes 

autoroutiers. 

Exemples d’enseignes : 

 

L'Arche Cafétéria et l’Arche Restaurant proposent une grande variété 

de produits permettant de faire un vrai repas complet en toute liberté. Une 

offre simple, bonne, variée et équilibrée avec un bon rapport qualité/prix 

qui plaira à tous et à toute heure de la journée. Un environnement 

chaleureux, un personnel accueillant qui fera de votre repas un vrai 

moment de plaisir. Les familles sont les bienvenues. 

 

 

AUTOGRILL -  l'Arrêt avec un grand A. 

Leader mondial de la restauration au service des voyageurs, le groupe Autogrill opère 

principalement sur les aires d'autoroutes, dans les aéroports, les gares et les centres commerciaux. 

 

 

 

 Service ou distribution mixte :  
 avec une partie en libre-service (entrées et/ou desserts) sous forme de buffets ou en banque de 

distribution ; 

 et le plat chaud est en général servi au dernier moment à l’assiette soit le client est servi à table par un 

serveur soit le client se déplace et va chercher lui-même son plat chaud. 

 

Exemples d’enseignes : 

 

 Poivre rouge : un décor chaleureux, des assiettes généreuses, une ambiance à la fois conviviale 

et intime, un service sourires compris... Toutes les raisons sont bonnes pour venir se régaler. Et 

toujours avec un rapport qualité/prix incomparable !  

Une vraie cuisine traditionnelle avec des spécialités de saisons, un buffet généreux et de 

délicieuses gourmandises. 

La simplicité des belles grillades tendres, savoureuses, parfaitement cuites et toujours bien accompagnées. 
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Le Boeuf Jardinier est un restaurant en service à table autour d’un Grill « spectacle 

» et d’un buffet «fraîcheur» de hors d’œuvre en libre service. 
Vous êtes accueilli, le personnel efficace, attentif à vos souhaits, vous mène jusqu’à votre 

table. En passant, vous apercevez le buffet de hors d’œuvres, frais, varié, appétissant, 

proposé en plat à volonté. Vous pouvez également vous laisser tenter par une grillade de 

viande préparée sous vos yeux. La rapidité depuis l’accueil jusqu’au service à table saura 

vous convaincre de faire une halte au restaurant Le Bœuf Jardinier. 

 

Autre Exemple : Relais routiers, certaines brasseries 

 

 

 Tout en service à table et à l’assiette comme en restauration traditionnelle.  

C’est le service qui nécessite le plus de temps et de personnel, ce qui à un impact sur le prix qui est donc plus élevé 

car les coûts sont supérieurs. 

 

Trois grandes enseignes sont caractéristiques de cette formule de restauration : 

 

 
 

• Courte-Paille : situé essentiellement à proximité des grands axes routiers, cet établissement est 

reconnaissable à son architecture. 

 

 

 

• Buffalo-Grill : on rencontre cet établissement dans les zones périphériques des 

grandes villes. La présentation générale du restaurant est tout à fait représentative du 

produit proposé. Son style est très apprécié de la clientèle. 

 

 

 

• Hippopotamus : contrairement aux deux établissements présentés ci-dessus, Hippopotamus 

est généralement  implanté en ville dans des zones très fréquentées. 

 

 

Autres Exemples : Restaurants « grill » proche de la restauration traditionnelle, Certaines Brasseries… 

 


