
 

 

 Une journée   
  dans le Bas-Dauphiné 

 

                   Jeudi 31 Août 2023 
 

Au cours de cette journée nous découvrirons : le Musée du Tisserand Dauphinois à La Bâtie-Montgascon 
et le château de Pupetières à Chabons 
 
7h45 Rendez-vous sur le parking du Rozat pour un départ à 8h00 en direction de la Bâtie-Montgascon 
(près de la Tour-du-Pin) 

10h Arrivée au musée du Tisserand Dauphinois, établi dans une 
ancienne usine qui renferme des trésors de métiers à tisser la 
soie, le tulle, la dentelle… En guise d’introduction, on nous 
évoquera l’histoire de la soie. On aura l’impression de pénétrer 
dans un immense atelier de tissage et de magie comme si les 
machines se mettaient à fonctionner… Simple illusion ! Ces 
métiers ont servi bien des années après la révolte des canuts à 
Lyon en 1833 qui ont permis le développement de cette 
industrie de la soie dans la région du Bas-Dauphiné. Il y eut 
jusqu’à 960 métiers. Puis le déclin arriva… Il nous reste ce beau 

musée qui propose, sur une surface d’exposition de 750 m², une exposition permanente retraçant le tissage 
de la soie en partant du ver à soie jusqu’au tissage sur métiers mécaniques. 
 
12h Puis nous reprendrons notre car pour quelques kilomètres pour rejoindre Saint-Didier de la Tour. 
                                             
12h30 Nous irons nous installer au restaurant « Les Terrasses du Lac ». Merci de choisir votre menu et 
d’envoyer vos choix avec votre chèque d’acompte. 
 

14h30 Nous partirons en direction de Chabons, dans la vallée de la 
Bourbe. 
15h Là nous visiterons le château de Pupetières. À l’origine, c’était 
une maison forte où la famille De Virieu vivait et ce jusqu’à la 
Révolution. Le château leur fut confisqué. À leur retour, après un 
incendie, ils décidèrent de le faire reconstruire par l’architecte 
Viollet-le-Duc. Il réinterpréta le domaine en créant un château de 
style néo-médiéval du XIXe siècle, appelé néogothique. Différents 
matériaux furent utilisés complétés par la polychromie des tuiles vernissées de différentes couleurs 
mettant en valeur les décrochements des tours et tourelles. L’intérieur a été fait en marbre, en briques et 
en bois peints dans le style de la Renaissance des arts décoratifs du XIXe siècle. La bibliothèque aux 45000 
livres est un trésor.   
Dégustation d’une boisson. 
Vers 17H Nous reprendrons notre car pour Saint-Ismier. 
 

Tarif de la journée : de 101€ à 86€ selon le nombre de participants de 20 personnes minimum à 30 
personnes et plus : transport, visites guidées du musée et du château, dégustation au château, restaurant 
et pourboires compris. 

 



 

 

Pour tous renseignements : Françoise Bartoli 0954135188 ou 0608378179 ou Suzanne Thibault 
0689282987 
Pour vous inscrire : Envoyer votre choix de menu et un chèque d’acompte de 50€/personne à l’ordre d’ACSI  
en précisant le nom des participants à Suzanne Thibault 31 chemin de Pageonnière 38330 Saint-Ismier.                                                   
Selon le nombre des participants, un solde maximum de 51€/personne vous sera demandé le jour de la 
sortie.  Les chèques seront encaissés après la sortie.   
                                                                                                      
Date limite d’inscription : le mardi 12 juillet 2023 
 
www.amitieculture.org    ACSI : Association loi 1901 à but non lucratif 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Menu Restaurant  Les Terrasses  
 

Nom et Prénom…………………………………………………………………………………… 
Numéro de portable …………………………………………………………………………… 
 
 
Choisissez votre menu en barrant ce que vous ne voulez pas. 
 

Café inclus dans le dessert mais pas les autres boissons 

 
Entrées 
 
Assiette de charcuterie Corse, son melon et sa salade verte 
ou  
Vol au vent aux Saint-Jacques, fondue de poireaux et sauce citronnée 
ou  
Tataki de thon mi-cuit, salade verte, sauce soja et graines de sésame 
 
Plats 
Filet de daurade royale, sauce vierge, flan de légumes de saison et 
tagliatelles 
ou  
Pièce de veau, jus aux girolles, gratin dauphinois et flan de légumes de 
saison 
ou 
Filet de boeuf, jus aux truffes, gratin dauphinois et flan de légumes de 
saison 
 
Fromage 
½ Saint-Marcellin affiné ou fromage blanc 
 
Dessert 
Café gourmand (assortiment de 4 mini desserts) 
 


