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LE CAVIAR FRANCAIS : POURQUOI CAVIAR PERLE NOIRE EST L'UN DES

DERNIERS BASTIONS DU VRAI CAVIAR ARTISANAL ?

Alors que le marché mondial du caviar est largement dominé par la production
industrielle et les importations chinoises, Caviar Perle Noire défend une vision
totalement différente : celle d'un caviar 100% francgais, élaboré avec un savoir-faire
artisanal et un engagement environnemental fort. Dans un secteur ou la tragabilité et
la qualité sont souvent remises en question, la maison perpétue un élevage raisonné et
une production d’exception, garantissant un produit authentique, prisé par les chefs

étoilés et les connaisseurs.

UN MARCHE EN MUTATION : LA MONTEE EN PUISSANCE DU CAVIAR
D'IMPORTATION

Aujourd’hui, plus de 60% du caviar consommé en France est importé, principalement
de Chine, premier producteur mondial avec prés de 350 tonnes annuelles. Cette
standardisation met en péril les producteurs frangais, qui doivent faire face a une
concurrence agressive et a une forte pression sur les prix. Dans ce contexte, le caviar
artisanal frangais devient une rareté, un véritable produit de haute gastronomie, que

seuls quelques producteurs, dont Caviar Perle Noire, s’efforcent de préserver.



CAVIAR PERLE NOIRE : L'EXCELLENCE ARTISANALE ET UN ENGAGEMENT
DURABLE

Depuis sa création en 2008 au cceur du Périgord Noir, Caviar Perle Noire s'impose
comme une référence incontournable du caviar francais haut de gamme, en conjuguant
savoir-faire artisanal, exigence de qualité et responsabilité environnementale. La
marque s'attache a garantir une tragabilité totale, de I'élevage des esturgeons jusqu‘a
I'affinage des grains, offrant ainsi un produit d'exception, 100% frangais, loin des

standards industriels et des importations de masse.

Dans ses bassins alimentés par des eaux de source naturelles, située en zone Natura
2000, chaque esturgeon bénéficie d'un élevage raisonné, sans OGM ni antibiotiques,
favorisant un développement lent et harmonieux, essentiel pour obtenir une texture et
une palette aromatique riches et complexes. Attachée a une production respectueuse
des écosystémes aquatiques, la maison applique des pratiques d’élevage durables,

veillant a préserver la biodiversité et limiter son empreinte environnementale.

Plus qu’un simple producteur, Caviar Perle Noire est |'un des derniers bastions d’une
aquaculture responsable et transparente, s'opposant a la standardisation du caviar
mondial et défendant un patrimoine gastronomique unique. Son engagement éthique
et son exigence en font un acteur clé du caviar d'exception, prisé par les épicuriens et

les amateurs de produits authentiques.

UN SAVOIR-FAIRE PLEBISCITE

Grace a son savoir-faire de plus en plus plébiscité, Caviar Perle Noire s'impose dans la
haute gastronomie, tout en répondant a une demande croissante pour des produits
tracés, durables et 100% francais. Consciente des enjeux actuels, la maison entend
poursuivre ses engagements en 2025 en misant sur la transparence digitale — avec la
mise en ligne de vidéos immersives retragant chaque étape de production — et en
renforcant les circuits courts, afin de garantir un caviar ultra-frais directement accessible

aux consommateurs.



Pour plus d'informations sur les produits de la maison Caviar Perle Noire et pour passer commande en

ligne, rendez-vous sur le site web : www.caviarperlenoire.com

Sélection de visuels HD sur demande.

A propos de Caviar Perle Noire :

Frédéric Vidal, Fondateur et Directeur Général de la société Aquadem depuis 1997, crée la marque
Caviar Perle Noire en 2008 avec pour ambition de produire des caviars d'exception 100% frangais et
mettre a profit 25 années d'expertise et de savoir-faire en aquaculture. Caviar Perle Noire est né de la
volonté de son fondateur a valoriser un savoir-faire expert d'artisan-éleveur, producteur et affineur de
caviars francais d'une qualité exceptionnelle. Implantées au coeur du Périgord noir, en Dordogne, les 6
fermes aquacoles dont dispose Caviar Perle Noire bénéficient d'un environnement naturel

exceptionnellement préservé.

L'entreprise, qui porte au cceur de son ADN des valeurs environnementales fortes, préne le bien-étre
animal et le strict respect des écosystéemes. C'est dans ce cadre unique que les équipes de Caviar Perle
Noire perpétuent ce savoir-faire francais artisanal et traditionnel éprouvé, avec pour ambition d'élaborer
des caviars subtils et raffinés aux caractéristiques gustatives variées.

Outre la collection de caviars, Caviar Perle Noire propose également des poissons fumés trés haut de
gamme, issus de leur élevage de truites arc-en-ciel ainsi que des produits dérivés d'épicerie fine dont

notamment son beurre de caviar, ses ceufs de truites et ses crémeux tartinables d’esturgeons ou de

truites.
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