	LE CAVIAR
	

	Définition
	Il est composé d'œufs d'esturgeon, salés et soumis à une certaine maturation

	Production


	L'esturgeon vit en mer principalement mer Caspienne et mer Noire. On le pêche aujourd'hui presque exclusivement dans la mer Casienne (98% de la production mondiale) partagée entre la Russie et l'Iran, mais aussi actuellement l'Azerbaïdjan, le Kazakhstan et le Turkménistan. I l existe une petite production de caviar en France et en Roumanie. Les esturgeons sont capturés au printemps et à l'automne au moment ou les femelles remontent les rivières pour frayer.

	Préparation


	-L'esturgeon est pêché lorsqu'il revient dans sa rivière de naissance pour pondre  -Le poisson est assommé puis transporté rapidement à la pêcherie ou station           -Les œufs sont prélevés sur la femelle, tamisés pour retenir les morceaux de chair  

-On classe alors les grains en fonction de la fermeté, de la grosseur et de la couleur des oeufs                                                                                                            -Le caviar est en enfin salé (3 à 4% du poids) puis stocké dans des boites métalliques de 1,8 Kg à -3°C sans mélanger les oeufs de 2 poissons.

	CAVIAR
	ASPECT
	PROVENANCE
	PRIX

	Le BELUGA (2 à 5% du marché)

	C’est le plus gros des esturgeons (+ de 500Kg)et peut atteindre 4m.

Saveur : Fine, grasse, goûteuse, c’est le plus rare (On en pêche rarement plus de 100 par an) Gros grain gris.

« Le caviar blanc » pratiquement introuvable est qualifié

 de Royal
Il est produit par le Beluga Albinos appelé « Almas »
	Russie / Iran
	Env. 1300€/ Kg

5800€/250g

	L'OSCIETRE ( 15 à 20% du marché)

	C’est un esturgeon de taille moyenne qui peut atteindre 2m et peser jusqu'à 100Kg.

Grains grisâtres plus petits, très fermes.

Saveur : Goût de noix, fine très iodée.

Suivant l’age de l’esturgeon osciètre on distingue :

De 25 à 35 ans : Le Royal Black

De 80 à 100ans : L’Impérial
	Russie / Iran
	Env. 760€/Kg

	Le SEVRUGA (60 à 80% du marché)

	C’est le plus petits des esturgeons, jamais plus de 1,50m de long et rarement plus de 25Kg

Petits grains gris à noirs (C’est le plus courant)

Saveur : Très marquée, salée, iodée.

Lorsque le Sévruga à plus de 100ans, le caviar est appelé : Classic Grey
	Russie / Iran
	Env. 600€ /Kg

	Le Caviar d'AQUITAINE


	Il réapparaît sur nos tables grâce à l’élevage. Il n’est plus issu du « Sturio » l’espèce d’esturgeon locale, mais d’une espèce sibérienne, le « Baeri » qui s’est acclimaté aux rivières d’Aquitaine.

Grains assez gros dorés à gris anthracite.

Saveur : Léger goût de noisette
	France
	Env. 600€/Kg


	Le caviar PRESSE 

ou « Païousnaïa »
	Les grains sont plus murs, comprimés, 4Kg de caviar frais donnent 1Kg de caviar pressé.

Le goût est très puissant, très fruité, parfois jugé trop salé.
	Russie / Iran
	2750 €/ Kg

	Dégustation
	-Nature

-A la Moscovite : Avec jaune et blancs d’œufs passés au tamis, Oignons finement hachés, crème fraîche aigre ou beurre fondu, blinis, toasts melba (coupé en deux dans l’épaisseur et grillé d’un seul coté), citron

-Dans une assiette scandinave ou nordique

-Servir le caviar entre 0°C et 2°C

-En hors d’œuvre servir 50g par personne

-Il ne faut pas manipuler le caviar avec de l’argent ou de l’acier, puisque ces métaux dénature le goût du caviar.
	
	

	Accord mets et vins
	-Vodka glacée

-Puligny montrachet

-Grand cru de montrachet

-Champagne brût
	
	

	Couleur des boîtes
	-bleu : béluga

-Jaune : Osciètre

-Rouge : sevruga


