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« Les gens ne se rendent pas compte des possibilités », le caviar,
Depuis fin 2021, Caviar Prunier éléve des esturgeons dans les eaux fraiches de IEstrigon et produit un caviar d'exception. Pour le patron, Laurent

on produit du caviar depuis
‘maintenant deux ans dans les
Landes. A Campet-et-Lamolére,
dans une pisciculture, qui au-
trefois abritait des truites, des
esturgeons sibériens et russes
sont élevés dans les eaux frai-
ches de PEstrigon par Prunier
Manufacture, une entité de Ca-
viar House & Prunier, spécia-
liste du caviar d'élevage, depuis
fin 2021.

Méme si la société née en
1991,qui posséde deux autres si-
tes - 2 Montpon-Ménestérol

(Dordogne)et aRiscle (Gers), le
plus grand - exporte 80 % de'sa
production (1) vers les voisins
européens (Allemagne, Suisse,
Royaume-Uni), les Etats-Unis
ou I'Asie (HongKong, Japon),
vous aurez peut-étre la chance
de découvrir les saveurs magi-
ques de son mets d'exception.

Car A en croire Laurent Sa-
beau, directeur général et fon-
dateur de Prunier, il est possi-
ble de se faire plaisir sans avoir
de moyensllimités. « Les prati-
ques évoluent : on est sur une

consommation plus qualita-
tive que quantitative », dresse
le patron de lentreprise péri-
gourdine, qui produit dix sor-
tes de caviars - des grains plus
ou moins salés, plus ou moins
gros et....de diverses couleurs.

60 euros les 30 grammes

Non, le caviar nest pas tou-
jours sombre: il peut étre brun
doré, créme voire mém-
e blanc I'Trés rare (deux 3 troi-
s kilos sur 4 fonnes produites)
et donc trés cher, le caviar

blanc est plus « goditeux, plus
gras».

Maisil est possible de se pro-
curer un produit de grande
qualité 3 plus « petit » prix. 11
vous en coltera - tout de
méme - 60 euros en moyenne
pour une boite de 30 grammes
selonlaqualitéetlasorte. Alors
comment le déguster ? Le ca-
viar Prunier est un caviar dit
«de cuillére .

Premier conseil du produc-
teur:« Ouvrir |a boite 20 minu-
tes avant pour que le caviar

puisse saérer, Soxygéner. En-
suite, il faut Ié poser sur quel-
que chose de glacé :il faut quil
reste frais, cClest trés impor-
tant. »

En cas de dégustation A la
cuillére, pas d'argenterie, cela
Iui « donne un mauvais goiit »,
selon Laurent Sabeau, qui
vite 3 poser le mets frais sur
quelque chose de tiede,
‘comme une huitre cuite, pour
lui « donner tous ses aromes ».

Autreidée, savoureuse allier
uncaviareplus salé»aunceuf
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pas forcément intouchable

Sabeau, il est possible de se faire plaisir « a bon escient »

lacoque, sur les mouillettes ou
directement sur 'ceuf, ou a un
tartare de viande.

«Les gens ne se rendent pas
compte des possibilités », sen-
thousiasme Laurent Sabeau. Et
de conclure : « Pour les gens, le
caviarestun produit de luxein-
touchable. A ce prix, on ne peut
pas en manger tous les matins,
mais il peut étre utilisé 3 bon
escient. » Sur un ceuf a la coque,
Emilien Gomez-Cabot un tartare de viande, les

possibilités sont multiples.
(1) Quelque I tonnes par an. ARCH M SARTRE





