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| a vie est un éternel recommencement.

Que ce soit la nature, la terre, ou les étres humains qui 'habitent, la vie decrit un cycle. Celui d’Adam Blondeau a pour epicentre Chateauroux. Un Berry
ou il a grandi, fait ses gammes, avant de voyager, de souvrir a dautres horizons, cultures ou techniques.

Orbis, c'est le cercle en latin. Adam Blondeau a crée et ouvert SON Orbys (avec un « y » « pour apporter une touche de modernite ») en octobre 2024.
Son propre cercle, son restaurant, ouvert du mercredi au samedi en soiree, et les dimanches midis, rue Amiral Ribourt a Chateauroux. Une boucle qui
suit imperativement le rythme des saisons, qui englobe un tissu de producteurs locaux engages, et qui considere le produit comme un tout, un
ensemble, que 'on doit exploiter dans son entierete.

A travers les mono-produits, squelette de sa cuisine, lomnipréesence de plantes ou de fleurs comestibles, et ses eaux ou bouillons d'accuell ou les
convives decouvrent le menu en une gorgee, le chef n'a gu'une obsession : faire briller un terroir et un territoire auguel il est visceralement attache.

Depuis 2025, I'Indre ne possede plus de restaurant etoile au guide Michelin. Mais avec 14/20 et un trophee de “ Jeune Talent “ decrocheé en 1 an
d'activite au Gault & Millau, la gastronomie et les richesses locales ont trouve un ambassadeur naturel capable de les sublimer. Avec son ambiance
soignee et tamiseée, ses arts de la table sur mesure réalises par une ceramiste du cru et les envolées poetiques de son chef, la comete Orbys n'a pas
fini de briller.



e 23 mars 1999 : Naissance a Chateauroux (Indre).

e 2019:Gravetye Manor Hotel & Restaurant (Angleterre) et Comme chez Soi (Bruxelles).
e 2019 : Ecriture (Hong Kong)

e 2019-2020 : Maison des Bois, Marc Veyrat (Manigod)

e 2020-2021: Christopher Coutanceau (La Rochelle)

e 2021: Hisa Franko (Kobarid, Slovenie)

e 2021:'Oustau de Baumaniéere (Les Baux-de-Provence)

e 2021-2023 : Restaurant Toya (Faulguemont)
o 25 octobre 2024 : Chef proprietaire, Orbys a Chateauroux

e Fevrier / Mars 2025 : Entrée au Gault & Millau (14/20) et parmi les tables
remarquables du guide Michelin.







Notre famille a souvent un impact sur notre maniere de voir le monde, de
nous construire. Et ce nest pas Adam Blondeau qui dira le contraire.

Si personne netait cuisinier dans son entourage direct, Adam Blondeau
puise son sens de 'hospitalite ultra developpée de ses grands-parents qui
avaient des chambres d’hotes a Sainte-Severe-sur-Indre. Mais aussi la
creativite d'un papa tapissier/decorateur.

« Je passais du temps chez eux, voir les convives, la cuising, le riz au lait..
A cette époque-la, je me voyais photographe, mais il y avait peu de
places dans les ecoles. A ce moment-la, jétais dans un lycee géeneral et je
ne me sentais plus en phase, se souvient-il. Je voulais me tourner vers un
metier manuel. Mon papa €etait une source d’inspiration, ce qui passe par
la main, le fait de faire soi-méme. Donc la patisserie est petit a petit
apparue comme une evidence. Jai tapé a la porte du Peche mignon, une
patisserie reputee a Chateauroux, tenue par Franck Grabowski, qui avait
une cinquantaine dannees dactivite. Jai appris beaucoup de choses
avec eux. Pendant la période des fetes de fin dannee, un employe sest
blesse. En pleine preparation de no€l bien quetant encore en
apprentissage (en CAP), je me suis retrouvé a faire des pates a choux,
des blches, avec pas mal de responsabilites. Cétait formateur. »

Une premiere expéerience dans une
institution locale comme patissier, avant de
prendre le large dans de hombreux pays.




Belgigue, Allemagne, Hong-Kong, Slovénie...

« Apres, comme je navais pas vraiment dattaches, jai pu voyager, tout en
decouvrant de nouvelles cultures, de nouveaux produits, de nouvelles choses.
Je navais pas froid aux yeux, jenvoyais 300 a 400 CV dans des maisons 2 ou 3
etoilles. Ce monde me fascinait par son exigence, ce que cela representait. Pour
moi, cetait comme jouer au Real Madrid, on réve de toucher a ce niveau, voir ce
quil sy passe, comment on y travaille, apprendre tous les jours », expligue
Adam Blondeau.

Angleterre, Belgigue, Hong-Kong, Slovenie, et plusieurs belles maisons
francaises pendant/apres la pandémie. « A chaque endroit, on ajoute des
brigues de connaissances dans notre arsenal de chef poursuit-il. Qutre
Atlantique, les fumaisons, les herbes du jardin, la justesse pour reduire le gras,
en Asle, les techniques de decoupe, les differentes cuissons, lesthetisme dans
les dressages. La cheffe Ana Ros ma, elle, evellle a la cueillette et a la naturalité
des produits. Et dans un registre similaire, jai ete profondement marque par
mon experience chez Toya, en Moselle. Loic Villemin, ma transmis des
principes que japplique assidiement, aujourdhui, comme [utilisation des
legumes ou labsence de chocolat dans ses desserts. »







UN POINT DE DEPART

Créer son projet

« Finalement, je reviens a Chateauroux, et la CCl de l'lndre me permet d’integrer une formation sur la creation dentreprise. Le principe
etait de construire mon projet, de verifier quil etait viable, tout en continuer de travailler bour me faire un capital. »

Chateauroux : une évidence

«Je suis du coin, et chauvin, il fallait gue je m’implante ici. Mon réve ca serait de faire connaitre ma ville dans mon domaine. On a pas
mal de voyageurs qui transitent entre Toulouse et Paris. Pouvoir contribuer, a ma maniere, a notre attractivite, cest une grande fierte. »

Une 6de a la patience pour un jeune chef pressé de faire ses preuves

« La période de gestation a ete interminable a mes yeux. Ca a mis 8 mois, pour trouver un local, puis avoir laccord des banques avec
lappui dun courtier.. Resultat, je nai signe quen juin 2024, et il a fallu attendre octobre 2024 pour ouvrir. »

Repartir d’'une feuille blanche

« Pour le lieu, je devais me projeter. Cetait une boulangerie, donc nous avons du creer une cuisine, et revoir enormement de choses.
Je nal quasiment garde que les murs en pierre. lls apportent beaucoup de charme et de caractere a notre salle. »




Pressé céleri/rhubarbe
(confit et braisé),
huile verte a I'ail des ours et
ketchup rhubarbe (réduction
a partir d’un jus de
fermentation de céleri).

CE QUE LA TERRE ET LES PRODUCTEURS
DONNENT, RIEN DE PLUS !

« Les plats changent regulierement en fonction de mes
producteurs. Je ne donne jamais [limpulsion aux
maraichers, cest eux qui me donnent létat de leurs
cultures et je construis a partir de cela. Ca veut dire que les
plats entrent et sortent assez naturellement, tant et si bien
qu’il doit y avoir 15 menus differents sur lannee. Ce qui est
sur, en revanche, cest quil y a une ligne directrice assez
marquee, autour du mono-produit, du zero dechet, cest
vriaiment TADN de ma cuisine. Je ne la concois pas
autrement, pas par contrainte, parce que je la reflechis
toujours de cette maniere, comme un ensemble »,
développe Adam Blondeau.
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DES PASSIONS

Exemple de la courge
dans tous ses etats

MONO-PRODUIT

« SI Je prends lexemple de ce plat, 100
% autour de la courge, on ne genere
aucun dechet — le produit est cuisine
dans son entierete, sous plusieurs
formes. Ma formation de patissier
transparait clairement : le plat joue sur
une legere sucrosite tout en restant
resolument salé, quelque part entre les
deux registres, estime le chef. Il y a
dabord le millefeuille sale au butternut
confit, puis une deuxieme variete de
courge — la bleue de Hongrie —
travaillee en puree/mousseline, plus
beurree, aerienne, gourmande. Jaime
beaucoup faire des vinaigres, alors on
retrouve un gel vinaigre de courge,
realise avec les parures infusees, qui
Joue le role dexhausteur de gout. Vient
ensuite une julienne en pickles pour
apporter du croquant une legere
ecume toujours issue des parures, et
enfin un pralineé aux graines de courge
torrefiees — une saveur umami qui
vient apporter une sucrosite
interessante. »
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FERMENTATIONS

« Les fermentations sont venues avec lenvie de tout valoriser. On teste, on
experimente, on progresse tout le temps, et ca devient un reflexe, un jeu, un
petit laboratoire. On trouve egalement de nouveaux moyens de les valoriser,
cest quasi infini. Si je prends des navets fermentes depuis 1 an. En fonction
de la variete, de la temperature, de la conservation.. les gouts et les rendus
olfactifs changent enormement. On peut jouer avec le produit fermente en
lui-méme, mais aussi avec leau de fermentation pour faire des sauces, qui
ont des notes salees avec des pointes du legume en question. On peut aussi
partir sur des vinaigres. Jexploite [lensemble. »

Le chef du restaurant Orbys aime aussi utiliser leau de ses
fermentations, comme le sirop de sureau gu'il fabrigque en éte, integre
en hiver dans ses beurres maison. Dans sa logique de dialogue avec la
nature, il etait tombe sur un arbre qui produisait a profusion en se
rendant chez un producteur. || a alors recolte des fleurs et bourgeons
pour lancer des fermentations. En éte, le beurre est souvent realise
avec la complicite de son maraicher/cueilleur autour des fleurs
comestibles : agastache - basilic/citron en 2025.




Pana Cotta au lait de chévre, assortiment radis en
pickles-radis fermentés et vinaigrette jus de
fermentation radis-verveine




TERROIR

Afin de mettre en evidence sa démarche et le minutieux travail de sourcing
effectue depuis louverture d'Orbys, Adam Blondeau sest rapproche du label
Ecotable. || a alors directement obtenu la note maximale et les 3 macarons
« On essale de se fournir le plus intelligemment possible. Sur les poissons, jaime
travailler avec les truites du Moulin de Langeais qui sont proches de nous Quand
cest la periode de la chasse doctobre a mars, je collabore beaucoup avec
Romain Belloir, de la Maison Bellorr sur les cervides. Il y en a souvent a la carte.
Cest un cerf de Chambord, donc ca a du sens. Il travaille aussi lescargot. Jen fait
des boudins, ou Je les associe au cochon, pour bien mettre en avant le produit,
pas l'habituelle sauce ailee. »

Concernant les produits identitaires du Berry, le chef a une affection particuliere
pour le fromage de chevre. « Nous avons une fromagerie geniale a 100 metres
au restaurant. Notre star locale, cest le Valencay. Une commune voisine, avec
un savoir-faire genial. On peut lutiliser avec differents affinages, de differentes
facons, mais rape comme un parmesan, je lai fait sur un mochi a la betterave
recemment, ou pour relever certaines bouchees aperitives, ca marche bien.
Dans des pains, ou en plat, jai integre par periode la lentille du Berry, mais jessaie
de rester curieux, de madapter, et on fait de belles decouvertes, constate Adam
Blondeau. Récemment, mon maraicher ma parlé de la flouve odorante, que je
me suis mis a exploiter. Ca a des notes de vanille et de foin. Javais imagine un
plat autour, puis une infusion, et on a méme developpée une biere autour avec
latelier de la biere, situe place Napoleon a Chateauroux. »




Le repas en une gorgee

« Un jour, [€tails dans le jus, sans mauvais jeu de mot, et jai propose a mon equipe dapporter
notre bouillon daccuell en faisant deviner aux clients ce qu'il contenait. Depuis, on a garde
ce rituel froid en ete, chaud en hiver, qui permet davoir un condense du repas en une
gorgee - puisque cest une reduction des parures ou herbes du moment quon valorise. Ca
instaure un premier echange adetendu avec le client, tout en creant des souvenirs.. »

80 a 120 références

« Notre carte des vins compte entre 80 et 120 réeferences. On met systematiquement en
avant 2 ou 3 vins locaux tires de cette selection pour les accords avec nos plats du
moment, avec quelques surprises (slovenes, allemandes, autrichiennes, chiliennes ou
italiennes). Elles me sont recommandeées par Alexandre Duliere. Sommelier de I'année 2007
au Gault & Millau, il tient le bar a vins Le Conseil a Chateauroux. »

Torréfaction sur place & farandole de madelaines

« Pour le cafe, nous avons un torrefacteur juste a cote du restaurant : Grains de café. On
peut donc changer a chaque saison en restant sur deux axes : un plus agrumes/cerises, et
un second plus noisette/miel. Et je suis alle au restaurant Frantzen a Stockholm, qui sert des
madeleines a volonte en fin de repas. Jai aime ce cote, chaud et reconfortant, donc cest un
petit plaisir guon instaure, avec deux variables a cote, des pates de fruits, caramels... »
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https://drive.google.com/drive/folders/1XYn9ertlaNc6r6q4ytOGHqnE9E0CkhvA?usp=sharing
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