






L E S  R E C E T T E S  D U  C H E F

UN CHEF À LA UNE

pierres volcaniques et chêne brut, qui 
propulsent illico les convives dans l’uni-
vers gastronomique du chef. En quelques 
mois le restaurant obtient une étoile au 
Guide Michelin, consacrant le talent et 
l'engagement du chef pour une cuisine 
authentique et sensible, ancrée dans le 
terroir auvergnat. 

Ultra-raisonné
Très engagé, Adrien Descouls incarne une 
démarche environnementale exemplaire. 
Son restaurant est un modèle de dura-
bilité, intégrant des systèmes innovants 
pour minimiser son empreinte écologique. 
“Nous avons aménagé et rénové le bâti-
ment dans une démarche environnemen-
tale extrême avec un système de lumière 
qui suit la courbe du soleil au travers de 
notre baie vitrée”. Intarissable lorsqu'il 
s’agit de son établissement, le chef cite aussi 
les planchers chauffant alimentés par des 
forages géothermiques qui maintiennent 
une température agréable sans recourir 
à des chauffages énergivores ou encore 
la récupération de la chaleur produite en 
cuisine par un ingénieux système de fil-
trage et de redistribution. Cet engagement 
s’étend bien au-delà des murs d’Origines, 
et inspire l’intégralité du travail du chef. 
“Ce qu'on appelle aujourd’hui RSE, quand 
j'étais enfant on appelait ça le bon sens 
paysan” explique-t-il. 

L'attachement d'Adrien Descouls pour 
une cuisine locale et de saison se reflète 
dans son approvisionnement. Proprié-
taire de deux jardins, il y cultive ses 
légumes. Ses partenariats avec des 
pisciculteurs et des éleveurs d'agneaux 
lui permettent de garantir un circuit 
de distribution ultra-court, assurant 
ainsi la fraîcheur et la qualité de ses 
ingrédients. “Nous avons une politique 
d'achat extrêmement forte. L'ensemble 
de nos légumes sont biosourcés ou issus 
d’une agriculture ultra raisonnée.” 
La philosophie culinaire d'Adrien 
Descouls s'articule autour de la valo-
risation du produit et du savoir-faire 
artisanal. Convaincu que l’excellence 
se doit à la technique et l’expérience 
du cuisinier avant tout, le chef rejette 
l'idée d'accumuler des produits nobles 
pour justifier un prix. “La qualité du 
produit est essentielle dans la cuisine, et 
le sourcing est non négociable.”

Jardin de tomate 
à la racine de 
gentiane 3.0

Un plat estival frais et élégant, où les tomates 
marinées rencontrent la subtilité de la racine 
de gentiane. Le sorbet tomate/gentiane 
apporte une touche rafraîchissante, tandis 
que l'huile de gentiane et le condiment de 
brebis ajoutent de la complexité. Les croûtons 
imbibés de jus de tomate complètent cette 
création culinaire unique et savoureuse.
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