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Le Chef

Christophe Aribert

«  Je suis cuisinier dans l’âme, 

cette maison est le point de 

départ d’une aventure humaine 

collective qui rayonne au-delà 

des portes du restaurant. Elle 

porte en elle un élan, celui 

d’un nouvel écosystème dans 

mon travail de chef, destiné 

à fédérer des pratiques et 

des savoir-faire vertueux 

autour de l’alimentation, de 

l’agriculture, du bien-être, de 

la santé, de l’éducation. Elle 

porte en elle un espoir, celui 

que les nouvelles générations 

s’emparent de la même vision 

optimiste et enthousiaste d’un 

monde durable autour de la 

cuisine. » 



Edito

Christophe Aribert (deux étoiles au guide Michelin et quatre 

toques au Gault et Millau), son entourage et ses équipes ont 

rénové ensemble une bâtisse abandonnée du XIXe siècle située 

en plein cœur du parc d’Uriage-les-Bains, un lieu privilégié 

à la croisée des massifs du Vercors, de Belledonne et de la 

Chartreuse. C’est un projet qui incarne son engagement éco-

responsable et ses valeurs, en fédérant des pratiques et des 

savoir-faire vertueux autour de l’alimentation, de l’agriculture, 

du bien-être et de l’apprentissage. Une intention qui 

s’exprime à travers des choix d’éco-conception, de matériaux, 

d’aménagements, de talents, pour faire vivre aux clients 

une expérience, qui les place au centre d’un dialogue, d’une 

évasion, d’une déconnexion...

Après 3 ans de préparation et 1 année de travaux, Maison 

Aribert ouvre ses portes en février 2019 à Uriage-les-Bains.

***************************************
Repensée dans une vision éthique et engagée, Maison 

Aribert accueille son restaurant**, le Café A, un jardin 

en permaculture, cinq chambres d’hôtes proposant 

des services d’une qualité exceptionnelle, un espace 

de thérapies douces et une salle évènementielle. Une 

escapade en totale déconnexion à seulement 25 minutes 

de Grenoble.





Portrait de Chef

Qui est Christophe Aribert ? 

Christophe Aribert est né le 25 avril 1971 à Grenoble en Isère. 

Descendant d’un arrière-grand-père agriculteur-maraîcher, 

un grand-père boulanger, un père cuisinier et hôtelier, cet 

enfant du cru à grandi au milieu des sapins, en plein cœur 

de la montagne. Il a toujours été passionné par la nature, le 

goût des produits et le savoir-faire. Grand sportif, il a toujours 

aimé le challenge comme celui de se lancer en cuisine à l’école 

hôtelière de Grenoble.  

En 1991, sa carrière débute à l’hôtel Beau Rivage à Condrieu. 

Deux ans plus tard, il découvre les cuisines du restaurant Les 

Terrasses à Uriage avant de s’installer en 1995 à Paris. Il fait ses 

classes au sein des restaurants de renom : La Tour d’Argent 

et l’hôtel Crillon. C’est à cette époque qu’il rencontre Pierre 

Gagnaire, un tournant décisif dans sa carrière : d’exécutant en 

cuisine il en devient passionné et veut à son tour devenir un 

grand de ce monde ! En 1997, Il décide alors de retourner dans 

sa région, celle qui l’inspire et prend ses quartiers au restaurant 

du Grand Hôtel d’Uriage-les-bains, Les Terrasses. En 2004, 

Christophe Aribert devient le chef du restaurant doublement 

étoilé ! 

Après 20 ans aux Terrasses, il fait le pari fou de réaliser son 

propre projet, celui qui lui ressemble, qui partage ses valeurs 

et sa cuisine : Maison Aribert. 



Portrait de Chef
Quelle est sa cuisine ? 5 questions pour le chef 

1/ Comment définirais-tu ta cuisine aujourd’hui ? 

Le goût le plus juste d’un produit se dévoile grâce à son jeu de texture par 

la cuisson et par son assaisonnement. C’est tout le point de départ de ma 

cuisine : sublimer des produits vivants, 100% locaux, aux mille vertus. 

2/ Comment sources-tu tes producteurs et tes produits ? 

La quintessence de mon métier est le produit. Aujourd’hui, je ne parle 

plus de producteur, je parle uniquement de partenaire. Ces personnes 

sont indispensables à ma cuisine et j’ai un profond respect pour eux. Je 

source donc uniquement des produits locaux, à moins de 100km de 

Maison Aribert, selon la saisonnalité et la qualité du produit comme la 

truite d’archiane, les champignons de Michel Grimbert...

3/ Quel est pour toi l’élément indispensable dans ta cuisine ? 

Les fruits et légumes, c’est la base de mon travail. Quand nous avons eu 

le projet Maison Aribert, on a tout de suite émis l’idée d’avoir un jardin en 

permaculture. Aujourd’hui c’est chose faite grâce à nos maraîchers. Je vais 

chercher mes légumes sur le toit du restaurant**, et ça il faut le dire, c’est 

un vrai bonheur !

4/ Le bien-être par le bien manger, qu’est-ce que ça représente pour toi ?

Pour Maison Aribert, je me suis rapprochée de la naturopathie afin de 

comprendre au mieux le bien-être par le bien manger. Ça rejoint ce que 

je disais sur ma cuisine : il faut savoir sublimer le produit pour qu’il soit bon 

pour le corps et qu’il libère ses plus belles vertus.

5/ Si tu devais définir ta cuisine en 3 mots ?

Spontanée, engagée, contemporaine et personnelle... Oups ça fait 4 !





Maison Aribert : 
un projet précurseur basé 

sur l’humain

Une maison qui repose sur trois engagements éco-

responsables : soutenir les métiers de l’artisanat, aider à la 

transition agricole et s’assurer du bien-être par l’alimentation.  

Un projet éthique et engagé

Pour relever le défi d’une Maison totalement éthique et éco-responsable, 

le chef s’est allié à Joëlle Personnaz, Architecte-Géobiologue et Laetitia 

Debeausse, designer d’intérieur et consultante, qui a co-construit la 

stratégie éthique de la maison au travers les 3 engagements du chef.

Qu’est-ce qu’une maison bio-climatique ? 

Une maison bioclimatique est une maison qui utilise au maximum ses 

propres ressources pour diminuer (voire supprimer) sa consommation 

d’énergie et minimiser son impact sur l’environnement. Pour Maison 

Aribert, la conception bioclimatique expérimentale permet de réduire les 

besoins en chauffage l’hiver et de supprimer la climatisation l’été. 

« Pour cela, nous avons réalisé une étude sur l’orientation du bâtiment 

pour répartir au mieux les espaces. Nous avons également imaginé une 

toiture végétale sur le restaurant** afin d’amener une isolation et un 

rafraîchissement naturel du lieu. La végétalisation du jardin a également 

été un des points clés de cette conception. En effet, les essences locales, 

les fleurs alpines, merisiers, griottiers : créer de l’ombre, utilisable en cuisine, 

permettent d’attirer les insectes nécessaires au bon fonctionnement de 

l’environnement. » Joëlle Personnaz. 



Maison Aribert : 
un projet précurseur basé 

sur l’humain
Quels sont les matériaux à utiliser ?  
« Pour parfaire la conception bioclimatique, nous avons sourcé les meilleurs 

matériaux écologiques comme une chaudière granulée bois, un isolant en 

laine de bois, une peinture éco-labélisée, un revêtement en bois français 

de la région iséroise où le bois est issu de forêts gérées durablement, des 

peupliers du jura pour les plafonds dans le restaurant**, le bardage est 

constitué de châtaigner du massif de Belledonne… » Joëlle Personnaz. 

Comment penser ré-emploi ? 
Au delà des tris qui ont été faits durant tout le chantier, l’idée d’investir un 

ancien bâtiment a permis d’aller plus loin dans la démarche du ré-emploi. 

L’âme de la maison a été gardée en réutilisant les poutres existantes pour 

en faire un plafond acoustique, celui du Café A. Le vieux marbre a été 

récupéré pour devenir le tapis de sol de la réception, le mur en pierre a 

été déstructuré pour rester visible et le garde-corps de l’escalier a été 

conservé en partie. Aujourd’hui, par exemple, les déchets organiques sont 

brûlés pour devenir du terreau. Ces éléments font le charme de Maison 

Aribert qui repose sur le zéro gâchis.  Pourquoi tout détruire lorsqu’on 

peut restructurer ?!

***************************************
les 5 platanes figurant auparavant à l’emplacement du 

restaurant** ont été coupés puis réemployés pour devenir une 

sculpture, celle de Thierry Martenon qui se situe au centre 

de la maison. Elle représente les 5 continents qui nous lient 

les uns aux autres et met en lumière un de nos fondamentaux : 

chaque decision que nous prenons à un impact sur le monde !





Maison Aribert : 
un projet précurseur basé 

sur l’humain

 Une aventure humaine avant tout !

Cette maison est un projet de vie, un ancrage régional pour 

obtenir un résultat final à la hauteur de cet établissement 

en temps et en heure, en relevant les défis de l’impossible ! 

Laetitia Debeausse, nous raconte son plus beau souvenir, celui 

d’une phrase d’un menuisier qui l’a particulièrement touchée 

: « dans un parcours professionnel, c’est le projet d’une vie 

et c’est rare dans notre région ». Joëlle Personnaz nous dit : 

« c’était le chantier de l’impossible mais on a réussit ! Un défi 

de l’impossible mais une solidarité humaine qui a créé une 

incroyable volonté de faire de belle chose, de l’énergie, du 

soutien, de l’entraide… Dans les moments difficiles, les patrons 

venaient eux-mêmes bosser le week-end pour faire avancer 

les travaux etc. C’est une très belle aventure humaine, quelque 

chose qui m’a nourri, qui m’a porté et qui a porté tout le monde 

jusqu’au bout… »

. 

Un ancrage régional 

« Implanter la Maison Aribert à Uriage c’est aussi une volonté 

de soutenir un territoire : ses artisans, ses ressources, en 

faisant travailler un maximum d’acteurs locaux. La Maison 

Aribert se veut être une vitrine d’artisans et de savoir-faire 

répondant à une volonté commune d’éco-responsabilité. » 

Christophe Aribert

«La construction de ce projet fut une aventure humaine 

extraordinaire, mais depuis l’ouverture, c’est une discipline 

du quotidien que s’impose les équipes afin  d’aller plus loin 

dans la démarche écologique et humaine de cette maison.»



Volet persienne en panneau, de châtaignier de la 
région, sur-mesure par l’atelier FS Cambium 

et design par Laetitia Debeausse.



Maison Aribert : 
Une maison aux mille facettes 

ethiques

Une expérience gastronomique : le restaurant**
Dès son entrée dans le restaurant**, le client est invité à se reconnecter aux 

éléments dans cette annexe créée sur mesure. Ornée d’un toit végétal on 

imagine qu’une parcelle de terre a été soulevée pour y loger la salle, la cave et 

le salon. Sur un sol de bois brulé, de grandes racines sortent de terre et filent 

sur le plafond du restaurant. Le jardin-potager pensé en permaculture, avec 

nos maraîchers Benjamin Sady et Damien Clément, vient se poser sur le toit 

pour accentuer l’idée du chef : « nous sommes en constante connexion avec 

la terre et ce que nous mangeons ». En totale adéquation avec la nature 

qui l’entoure, Christophe Aribert a voulu mettre beaucoup de convivialité et 

d’échanges dans l’expérience clients. Il met à l’honneur une riche production 

locale, emblématique du Vercors et du Dauphiné : l’omble chevalier, le 

cristivomer, la pintade de Trièves, les champignons de Voreppe, la noix de 

Grenoble, et aussi la Chartreuse et l’Antésite. Il sait tirer la quintessence de 

chacun des produits de son terroir et les sublimer en imaginant des plats 

d’une grande subtilité. Sa seule faiblesse, l’huile d’olive Kalios qu’il fait venir 

directement par ses amis de Grèce…

***************************************
il n’y a pas de nappes sur les tables du restaurant**

L’artiste Valentin Loellmann a créé pour Maison Aribert des tables en 

bois de noyer, sur-mesure, organiques et esthétiques. Au dela de l’aspect 

éthique, l’expérience client fait aussi appel au touché grâce au bois choisi 

par l’artiste et aux courbes organiques.

Les objectifs de demain : ne plus avoir de cellophane dans les cuisines de 

la maison et minimiser la consommation de viande & de poissons. 

. 

Menus du midi (à partir de 79€) 
du vendredi au dimanche. 

Menus du soir (à partir de 120€) 
du mercredi au samedi. 



Maison Aribert : 
Une maison aux mille facettes 

ethiques

la table d’hôtes, 

face aux cuisines du chef 

Si vous avez envie de manger face aux cuisines du chef, chez Maison 

Aribert c’est possible, il vous suffit simplement de le demander lors de 

votre réservation. Expérience unique garantie… comme à la maison. 

le salon chartreux, 

au coeur de la bâtisse du restaurant**

Une bâtisse faisant penser à une grange avec de grands volets persiennes, 

en guise d’ouverture. Le dessin du bois est inspiré d’une oeuvre de Thierry 

Martenon. Cosy, le salon chartreux est le lieu parfait pour finir votre repas 

gastronomique. On y déguste les meilleurs digestifs de la région et 

notamment de grands crus de Chartreuse. 

***************************************

La décoration de la cuisine a été pensée comme une 
cuisine de particulier pour marquer l’effet comme à 
la maison. Le jeu de carrelage rappelle les montagnes 
avoisinantes et les couleurs, verte pour la cuisine, pour 
la nature et rose pâle pour la pâtisserie. La lumière 
fut aussi particulièrement pensée pour garder ce coté 
convivial, même en cuisine. La table d’hôtes quand à elle, 
est fabriquée en chêne massif de pays sur mesure par 
l’atelier FS Cambium. Le lustre a été également réalisé 
sur-mesure sur une branche de châtaignier ramassée en 
forêt par le paysagiste et agrémenté de sept lustres en 
céramique signés Patricia Vieljeux.



Maison Aribert : 
Une maison aux mille facettes 

ethiques
Un café de tous les jours : Le Café A

Le Café A. est la seconde signature culinaire du chef. Il donne aussi sa part 

belle au végétal en privilégiant des plats végétaux et des plats à base de 

viandes ou de poissons sourcés en accord avec l’éthique de la maison.  La 

cuisine du Café A explore égalemment le bien-être par le bien manger 

grâce à des plantes médicinales, un équilibre diététique... 

Du matin au soir, venez profiter du café de village pour un petit-déjeuner 

autour d’un porridge et ses fruits de saison, d’un cake maison à la vanille et 

au citron. Au déjeuner comme au diner, dégustez nos tartare de poisson, 

cêpes au choux à la japonaise, poivron farci au risotto, paleron de boeuf 

braisé et bien sûr, nos desserts, le tiramisu maison, une folie. Vous pouvez 

simplement venir travailler avec une bonne infusion ayurvédique ou un 

café éthique. Le tout servi dans des plats Mauviel1830 et notre vaisselle 

préférée Jars. Entre bistronomie et plats de réconfort, vous vous y sentirez 

comme à la maison tout au long de la journée. 

*************************************** 
Les équipes en salle du restaurant gastronomique sont 

habillées en tenues de bâtisseurs de la marque lyonnaise 

Lafont, dans l’optique de revaloriser les métiers de la 

main de l’homme. Une maison ancrée dans la région depuis 

1844.

Les plus : la terrasse d’été. Profitez de la terrasse dès 

les beaux jours ! La surprise le dimanche c’est le brunch 

le midi et le barbecue au brasero Ofyr le soir...

Ni bouteille en plastique, ni en verre, seules 
nos carafes sont disposées sur les tables. 
Nos eaux bénéficient d’un double filtre qui 
permet d’avoir une eau pure et régénérante, 
qu’elles soient plates ou gazeuses.



Petit-déjeuner à partir de 20€, déjeuner et diner 
à partir de 28€ tous les jours de 7h à 00h et brunch du 

dimanche à 35€ (15€ pour les enfants -12 ans).

Notre vaisselle déparayée 
est signée par la maison Jars



Retrouvez dans l’escalier 
de la maison, l’exposition 

« Hatarakimono » qui 
revalorise les métiers 

de l’artisanat. Elle amène 
à la reflexion sur le 
travail de l’homme

et résume la rencontre 
de 2 artistes. 



Maison Aribert : 
Une maison aux mille facettes 

ethiques

Une véritable maison d’hôtes

La Maison Aribert accueille également une maison d’hôtes. C’’est l’esprit 

d’un hôtel cosy avec l’accueil et l’exigence d’un service haut de gamme. 

Elle dévoile 5 chambres de caractère proposant chacune une ambiance 

intimiste et apaisante. Bénéficiant chacune d’une terrasse, c’est l’escapade 

idéale pour un week-end. Reconnexion totale avec la nature… Chaque 

détail est pensé pour partager les valeurs et la sensibilité des hôtes.

 « La convivialité d’une maison m’interessait beaucoup. Créer de la 

proximité avec ma clientèle pour qu’elle se sente comme a la maison. » 

Christophe Aribert

***************************************

très prochainement, nous aurons de la lithotéraphie 

grâce à une pierre qui donnera de l’apaisement à chaque 

chambre. pour garder ce calme et ce bien-être, nous avons 

sélectionnées la literie hastens, une literie d’exception 

depuis 1852, fait de manière artisanale à partir de 

matières naturelles.

Les hôtes pourront découvrir une tisanerie avec un coin 

bibliothèque remplie de livres venant pour la plupart de la 

cousine herboriste du chef : véritable espace commun où 

l’on  déguste des tisanes ayurvediques et cafés éthiques 

mis à disposition. A partir de 150€/la nuit du lundi au dimanche, 
petit-déjeuner optionnel pour 20€ de plus.



La baignoire et les douches de la Maison 
Aribert bénéficient d’un système double filtre 

permettant de soigner la peau de nos convives . 



Nos salles de bain proposent les 
produits Ma Thérapie, marque de 
soins 100% végétales créée par 
une naturopathe et les sèches 
cheveux Dyson Hair. Le mot d’ordre 
= 0 emballage ! Tout en vrac, 
evidemment...



Maison Aribert : 
Une maison aux mille facettes 

Ethiques

un espace de co-working pour nos thérapeutes

La Maison Aribert est également le lieu de résidence de thérapeutes 

engagées, sélectionnées par le chef pour proposer des soins en lien avec 

la philosophie de la maison. Complémentaires à l’idée du bien manger, 

elles remettent en forme le corps et l’esprit. Des services sur-mesure 

proposés à nos clients (avec nos étiopathe, kinésiologue et masseuse 

reiki et ayurvédique).

une salle evenementielle 

Face au potager et surplombant la Maison Aribert, l’espace événementiel 

bénéficie de toutes les prestations de la maison, c’est une invitation à ne 

jamais se déconnecter de la nature et du végétal ambiant,  C’est un lieu 

où l’on retrouve l’inspiration, l’efficacité d’un travail en groupe, tout le 

matériel nécessaire pour animer un séminaire ou des conférences... Vous 

pourrez partager une alimentation saine et bénéfique pour le corps et 

l’esprit, prendre du recul, ou encore vous libérer. Entre cours de yoga, atelier 

holistique, salle de séminaire, conférence, soirée privée et méditation, notre 

espace évènementiel est prêt à vous accueillir. 

***************************************

Le bien-être par le bien manger est l’une des valeurs 

clés de la maison. Christophe Aribert s’est notamment 

rapproché d’une naturopathe pour perfectionner sa 

cuisine végétale. 

À partir de 80€ du lundi au vendredi 
de 8h à 20h, sur réservation. 



en savoir plus 
sur maison aribert 

le podcast Maison Aribert

Depuis l’ouverture de Maison Aribert, Christophe Aribert nous parle de son projet, de 

sa philosophie, de ses engagements. Des personnalités apportent également leurs 

témoignages autour de cet établissement atypique, dont la vision va bien au-delà des 

portes de sa cuisine. 

A découvrir ici : le podcast

l’espace de co-working de nos thérapeutes

Une chambre entièrement dédiée au bien-être accueillera un co-working de thérapeutes 

– naturopathe, kinésiologue, masseuse ayurvédique reiki, éthiopathe… afin de proposer 

une série de soins en lien avec l’esprit de la Maison Aribert.

A découvrir ici :  les thérapeutes

good to know

Date d’ouverture : 2 février 2019

Chef doublement étoilé : Christophe Aribert

Adresse : 280 Allée du Jeune Bayard, 38410 Saint-Martin-d’Uriage

Horaires : ouvert 7j/7 (hormis le restaurant**)

Réservation : par téléphone ou en ligne

Téléphone : 04 58 17 48 30

Site web : maisonaribert.com

Facebook : @maisonaribert

Instagram : @maisonaribert

https://podcastfrance.fr/podcasts/cuisine/la-maison-aribert/
https://maisonaribert.com/bien-etre/therapeutes/
https://maisonaribert.com/
https://www.facebook.com/maisonaribert/
https://www.instagram.com/maisonaribert/
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