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Bellorr innove avec le caviar d’esturgeon "pur gold" 
mardi 15 septembre 2009 
 

 
Le caviar d’esturgeon est certainement le mets le plus luxueux de la 
gastronomie mondiale. L’or est, pour sa part, le plus précieux des 
métaux. Bellorr a su, pour la première fois au monde, assembler l’or pur 
24 carats au caviar. Après la sélection d’une rigueur absolue du caviar, 
Bellorr incorpore, dans un dosage subtil, des feuilles d’or pur 24 carats. 
L’assemblage est réalisé manuellement. C’est un travail d’orfèvre qui a 
requis au préalable d’importants travaux de recherche. Ceux-ci ont été 
effectués par un laboratoire spécialisé et certifiés aux normes 
européennes. Ce mets, produit en série limitée, sera le nouveau "must" 
des tables de fin d’année. Issu de l’une des plus grandes esturgeonières 
françaises, le caviar Bellorr, de l’espèce acipenser baeri, résulte d’un 
processus patient, fait d’une succession de prélèvements d’oeufs de 
chaque esturgeon femelle effectués dans le but de vérifier la fermeté, la 
couleur ainsi que la grosseur de ses grains. D'une taille de 2,7 mm, le 
caviar Bellorr est d’une couleur qui oscille entre le gris anthracite et le 
gris clair. Sous le palais, on ressent la pleine expression des saveurs du 
beurre, de la noisette et de la noix fraîche. 
bellorr.com 
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Yoplait Restauration innove sa gamme de 
desserts  mardi 15 septembre 2009 
En octobre 2009, Yoplait Restauration donne un nouvel élan à sa 
gamme de desserts en mettant à la disposition des chefs deux 

nouveaux...  Lire la suite 

 

Brossard Professionnel se laisse séduire par le foie 
gras  mardi 15 septembre 2009 
Chapeauté de son petit pain, tel un hamburger des campagnes "made 
in Sud-Ouest" ou entrelacé de deux coques macaron tel une robe 

d’épices,...  Lire la suite 

 

Linea Subito lance son catalogue avec 7 concepts 
innovants  mardi 15 septembre 2009 
Linea Subito, c’est 7 concepts et produits prêts à l’emploi. À travers le 

mot Subito, un fil conducteur relie tous ces concepts : une...  Lire la 
suite 

 

Bellorr innove avec le caviar d’esturgeon "pur 
gold"  mardi 15 septembre 2009 
Le caviar d’esturgeon est certainement le mets le plus luxueux de la 
gastronomie mondiale. L’or est, pour sa part, le plus précieux 

des...  Lire la suite 

100% des espressos Starbucks en Europe certifiés 
Fairtrade/Max Havelaar  lundi 14 septembre 2009 
Starbucks et Fairtrade Labelling Organizations International viennent d’annoncer que 

tous les cafés Cappuccino, Latte, Mocha et autres...  Lire la suite 
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