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test de caviar 
d’élevage:

depuis 1998, l’esturgeon sauvage fait partie des espèces protégées par 

la cites. cette convention de l’unesco sur le commerce international 

des espèces de faune et de flore sauvages, auxquels appartient 

également le caviar, impose entre autres des quotas à cinq pays (iran, 

russie, azerbaïdjan, kazakhstan et turkménistan) qui jouxtent la mer 

caspienne. en iran, le commerce du caviar sauvage fait l’objet d’un 

contrôle strict par l’état (shilat) et sa consommation est même 

interdite dans le pays. le déclin de ce commerce s’explique par la 

surpêche et la pollution. la construction de barrages en travers 

des grands fleuves de russie a également fait chuter la population 

d’esturgeons sauvages.

en revanche, la production de caviar d’élevage connaît une forte 

hausse depuis quelques années. leur élevage est un travail de longue 

haleine: il faut attendre en moyenne 8 ans pour que les poissons 

fraient et deviennent exploitables. la france, l’italie et les états-

unis sont actuellement les plus grands éleveurs de caviar, mais la 

chine rejoint ce groupe de tête au galop. par ailleurs, des centres 

de production sont également établis en bulgarie, en allemagne, aux 

pays-bas, en autriche, en pologne, en grèce, en hongrie, en israël, en 

espagne et en uruguay. en belgique, le producteur de caviar «aqua 

bio» opère à turnhout depuis les années 80 et élève des esturgeons 

parallèlement à la production de leur nourriture. au début des années 

90, le biologiste dr willy verdonck s’est lancé dans la production de 

caviar d’élevage, les premiers résultats apparaissant en 2002. le produit 

a énormément gagné en qualité grâce à des techniques très étudiées 

d’élevage et de finition. vu le niveau actuel du caviar d’élevage belge, 

willy verdonck fait office d’autorité internationale dans le domaine. 

afin de nous aider à juger, nous avons eu le plaisir d’accueillir willy 

verdonck, expert international. nous avons également pu compter, 

pour cette dégustation de 14 échantillons de 9 pays, sur l’expertise de 

la rédactrice en chef, catherine gaudisart, des spécialistes en produits 

fins jan demonie et roger mignolet, des foodies jean-paul perez et luc 

valkiers, du journaliste de la vrt alain coninx et du chef alain bergen 

de the gourmets’ market, où nous étions reçus. les échantillons ont 

tous été soumis au moins deux fois en aveugle aux membres du jury. afin 

de rafraîchir le palais entre deux, de l’eau fraîche était à disposition. 

willem asaert

la belgique gagnante 
face au monde entier!
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PRÉSENTATION DU CAVIAR D’ÉLEVAGE

EXCELLENT 8 - 9/10
Belgique  (8,5/10)

Royal Belgian Caviar, caviar osciètre d’esturgeon 
russe (Acipenser Guldenstädti) 
Acheté chez Best Caviar

prix 125 g, 232,90 euros

prix au kilo (*) 1.863 euros                                                  

commentaire belle couleur gris clair 
caractéristique de l’osciètre, gros grains fermes 
dont peu de cassés, délicate saveur marine, 
texture ferme et agréable, «ça, c’est du caviar!». 

(* prix au kilo calculé d’après le prix par boîte)

TRÈS BON  7 - 8/10
Belgique  (7,5/10)
Royal Belgian Caviar, Gold Label, caviar 
d’esturgeon de Sibérie (Acipenser Baeri) 
Œufs d’esturgeon, sel, borax
Acheté chez Best Caviar
prix 50 g, 84,70  euros

prix au kilo 1.694  euros                                 

MEILLEUR ACHAT

commentaire gros grains fermes, délicate 
saveur saline, bien brillants, belle couleur, 
agréable sensation en bouche.

BONS  6 -7/10
Pays-Bas (6/10)
Anna Gold  
Œufs d’esturgeon, sel, borax
Acheté  chez HGC Antwerpen
prix 30 g, 50,10 euros
prix au kilo 1.670 euros 
commentaire saveur agréable, fraîche voire 
pétillante, structure valable.

Russie (6/10)
Caspian Tradition «Top selection», osciètre 
Acheté chez Rob
prix 30 g  62 euros
prix au kilo 2.067 euros
commentaire légèrement rance, grains moins 
fermes, beaucoup de casse, léger arrière-goût, 
couleur pâle de poisson, pas tout à fait frais.

MOYENS  5 - 6/10
Uruguay   (5,6/10)
Esturgeon Royal Select
Acheté  à l’ISPC Gent
prix 30 g, 36,23  euros
prix au kilo 1.208 euros 
commentaire forte oxydation, structure 
terne, fort arrière-goût de poisson, gras à 
huileux.

Espagne (5,5/10)
Bio Andaluz Byzance (bio nacarii)
Acheté chez Rob
prix 30 g, 53 euros
prix au kilo 1.767 euros
commentaire légèrement rance, grains moins 
fermes, beaucoup de casse, léger arrière-goût, 
couleur pâle de poisson, pas frais.

France (5,3/10)
Classic  Sturia 
Acheté chez Difalux
prix 30 g, 50,93 euros
prix au kilo 1.697 euros
commentaire belle couleur, structure terne, 
assez salé, gras et un peu aigrelet.

France (5,3/10)
Selection Sturia 
Acheté chez Difalux
prix 30 g, 50,93 euros
prix au kilo 1.697 euros
commentaire beaux grains noirs, saveur 
plutôt neutre, intense sans être noble, 
légèrement salé.

Allemagne (5,1/10)
Caviar de Sibérie, Malossol
Frai d’esturgeon, sel, borax 
Acheté  chez HGC Antwerpen
prix 30 g, 31,40 euros
prix au kilo 1.046,66 euros
commentaire structure huileuse, beaux 
grains mais saveur désagréable, trop salée 
voire amère.

Italie (5/10)
Caviale Prestige
Frai d’esturgeon (Acipenser baeri de Sibérie 
et Acipenser gueldenstaedti de Russie), sel, 
borax
Acheté  à l’ISPC Gent
prix 50 g, 47,80 euros
prix au kilo 956 euros
commentaire structure terne, nombreux 
grains cassés, saveur vaseuse aux notes de 
poisson, le goût semble corrigé à l’aide 
d’arômes, manque de finesse, amertume 
désagréable à la fin.

Chine  (5/10)
Imperial Malossol, osciètre
Frai d’esturgeon, sel, borax 
Acheté chez HGC Antwerpen
prix 10 g, 22,93 euros
prix au kilo 2.293,00 euros
commentaire beaux grains, petit goût 
déplaisant, de moisi, durs en bouche, ni 
finesse ni goût salin.
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Italie (4,7/10)
Caviale Selection  
Frai d’esturgeon (Acipenser baeri de Sibérie et 
Acipenser naccarii de l’Adriatique), sel, borax
Acheté  à l’ISPC Gent
prix 50 g, 47,80 euros
prix au kilo 956 euros
commentaire très petits grains, bon nombre 
de cassés, trop d’huile, goût prononcé de 
poisson

Allemagne (4,7/10)
Caviar de Sibérie «pearlossol»
Frai d’esturgeon, sel, borax 
Acheté chez HGC Antwerpen
prix 30 g,  44,70 euros
prix 1.490 euros
commentaire sans aucune structure, fort goût 
de moisi, médiocre, produit sans authenticité, 
au goût de poisson

Pays-Bas (4,6/10)
Anna Silver
Œufs d’esturgeon, sel, borax
Acheté  chez HGC Antwerpen
prix 10 g, 12,70 euros
prix 1.270 euros
commentaire très petits grains, saveur sans 
relief, mais structure ferme

Vu le score moyen de 5,6/10, on ne peut pas vraiment 

conclure à une qualité extraordinaire du caviar d’élevage au 

niveau mondial. Seuls 4 échantillons sur 14 obtiennent au 

moins 6/10. La majorité d’entre eux déçoivent du fait d’une 

consistance banale ou d’un goût trop salé ou de poisson. 

Certains dégagent même des arrière-goûts dérangeants. 

Manifestement, la production de caviar d’élevage n’en est 

qu’à ses balbutiements dans la plupart des pays. Soulignons 

que trois des quatre échantillons bien appréciés proviennent 

du Benelux. Le quatrième est un caviar d’élevage qui vient 

de Russie. Les scores du caviar belge sont remarquables. 

L’osciètre d’esturgeons russes obtient même la magnifique 

cote de 8,5/10, tandis que le Gold Label du producteur 

Royal Belgian Caviar, à base d’esturgeon de Sibérie, est 

également fort apprécié, avec une cote 7,1/10. Ces deux 

produits belges doivent leur succès auprès du jury, à la 

fermeté des grains purs et intacts et à leur goût très naturel 

et partant agréable. Les subtiles touches salines génèrent un 

réel plaisir gustatif et une délicieuse sensation en bouche. 

Le prix moyen au kilo calculé à partir du prix par boîte 

s’élève à 1.548 euros. Vu que le deuxième échantillon le 

plus apprécié se chiffre à 1.694 euros le kilo, le caviar 

Gold Label du producteur Royal Belgian Caviar constitue 

le Meilleur Achat. Moyennant un léger supplément, on 

peut goûter à son caviar osciètre. Dans le lot, il s’agit du 

seul caviar d’élevage dont la qualité frise, sous tous égards 

(aspect visuel, saveur, texture), celle du meilleur caviar 

sauvage. 

Rapport du jury

Best Caviar
Grote Sijpestraat, 12
1700 Dilbeek
Tél.: +32 (02) 569 00 34 
info@bestcaviar.be
www.bestcaviar.be

Aqua Bio
Oude Kaai, 26
2300 Turnhout
Tél. : +32 (014) 47 27 10
info@aquabio.be
www.aquabio.be

Rob , The Gourmet’s Market
Boulevard de la Woluwe, 28
1150 Bruxelles 
Tél. : +32 (02) 771 20 60
www.rob-brussels.be

Difalux
Rue de Jausse, 55
5100 Naninne
Tél. : +32 (081) 40 13 00
www.difalux.be

ISPC 
Ottergemsesteenweg Zuid, 720
9000 Gand 
Tél.: +32 (09) 241 51 11
info@ispc-int.com 
www.ispc-int.com

Hgc-Hanos Antwerpen
Nijverheidsstraat, 54E
2160 Wommelgem  
Tél. +32 (03) 608 41 41 
www.hanos.nl
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