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(EUFS D’ESCARGOT

Un caviar
de terroir

GA RESSEMBLE A DU CAVIAR MAIS A N’EN A NI LA COULEUR, NI LE GOUT.
OUBLIEZ LA SAVEUR IODEE, CE PRODUIT 100 % TERRESTRE NOUS
EMBARQUE DANS UN VOYAGE GUSTATIF AU CCEUR D’UNE FORET DE CHENE:
SUBTILES SAVEURS DE CHAMPIGNONS, DE BRUYERE, D’ECORCE D’ARBRE.
DECOUVERTE D’UN METS DE CARAGTERE PRESQUE AUSSI CHER QUE

LE CAVIAR. Cécile Junod - photos P-A. Gaurrier pour|Bellor]

ofre nonchalant gasleropode &t
NdéJa fort apprécié  accompagne
dun beure alle, mas vola

qu'auourd’hur on e chouchoute pour quil nous
offie un tout autre plasr en bouche une
sensation d'explosion sous ie palais identique a
celle du cavia” et une longueur en bouche unigque
avec un golt de sous-bois tout aussi unique
Sa productior tes delicaie nécessite beaucoup
de patence et un savor fare particuber
Pourtant, quelques heliciculteurs Bellorr et De
Jaeger) se sont lancés dans I'aventure
Normalement, ' Helix aspersa maxima, ou gros-
gris, se reproduit au princemps, mais grace
a des conditions d'élevage spécifiques, Il peut se
reproduire plusieurs fais par an. Parqué avec des
dizanes de milliers de congéneéres, I est choyé
et éleve dans des serres au chmat trés contrélé
(19°C et hygrométrie a 80%) Et pour son bien-
&tre, i pénéficie d'ure douche quotidienne, petit
plus qui lur permet de mieux e reproduire

Nouvelle source d’inspiration
L'escargot hermaphrodite pona des ceufs blancs
comme neige, a raison de 4 grammes par ponte
Récolter et préparer ces ceufs est un travail de
titan Thés a la pince a épiler, lls sont sélectionnés
selon des crieres de talle, fermeté, couleur
stgolt naturel Puis, s sont traites et conditionngs
en laboratoire dans oes condiions optimales afin

Eléments de recherche :

de garantir des résultats sanitaires ireprochables
Mars tout cecr a un prix le caviar d'escargot est
vendu a plus de 1500€ le kilo!

Dans les années 80, un pionnier s'était deja
essaye 4 produre ces ceufs d'or Jean Pierre
Feugnet a tout mventé de I'hélic culture, mettant
au point ‘ables de reproduction et alimentahon
ad hoc Un probleme de distnbuzion renvole
oe prodult aux oubliettes et il faut attendre 2006-
2007 pour le varr réapparaire Aujourd’hur,
los oeufs d'escargots sont préparés dans une
saumure a la fleur de sel, procédé qui favorise
I'affinage et permet de ramollir 'enveloppe des
grans tout en préservant les saveurs naturelles
longues en bouche Mais, nous n'en saurons
guére plus, chague producteur garde scs oefits
secets de fabncation

L’aspect, la forme et la saveur subtile, douce
et persistante, vort sans nul doute en nsprer plus
d'un et permetire de rouvelles creations culinares
Mais avant tout, lls peuvent se déguster natures
a la culliére, ou avec un peu de citron vert et de
piment d'Espelette, ou encore accompagner foie
oras et truffe fraiche On peut ausst les savourer
sur des toasts de pain de seigle nappés d'ur: peu
de creme fraiche épaisse Powvrez legerement,
deposez une pincée de “leur de sel de Guérande
et servez accompagné d'un vin blanc sec ou d'un
champagne brut Ces perles ont inspiré queluss
chefs qui nous livrent leurs recettes
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Lit d’escargots pour caviar d’es Ot
RECETTE DE MICHEL GAUTIER, MAITRE CUISINIER DE FRANGE, A BORDEAUX
Ingrédients pour 6 personnes:

Saumon, saint-jacques et caviar d’escargot
RECETTE DE PASCAL VUILLEMIN, LE RIVE GAUCHE A TOURS

Ingrédients pour 6 personnes:

12 verrines plates « 3 belles saint-jacques fraiches « 1 pavé de saumon frais

« 50 g de caviar d'escargot « 2 cuiléres d'huile d'olive o une pincé de fieur de sel
Découper fagon carpaccio les saint-jacques el le saumon. Les disposer
dans les verrings.

Ajouter le caviar d'escargot et un soupgon d'huile d'olive. Saler délicatement.
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EN CUISINE !

Toast de caviar d’escargot

Pour 6 personnes

1 pain aux céréales finement coupé en tranches « 1 pot de créme fraiche
épaisse « 50 g de ciboulette fraiche « 100 g de caviar d'escargot « 18 tomates
cerises o une pincée de gleur de sel de ITe d'Oléron

Couper les tomates cerises en deux et les vider. Les remplir de caviar
d'escargot « Perles de France Bellorr ». Disposer la créme fraiche sur les toasts
puis rajouter fa ciboulette. Poser les tomates par-dessus et saler délicatement.
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