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CAVIAR D’AQUITAINE & BISTRONOMIE
YVES CAMDEBORDE

LA ZEDITION DE L'OPERATION CAVIAR PLAISIR, LANCEE EN PARTENARIAT AVEC L'ACA, °
* L'ASSOCIATION CAVIAR D’AQUITAINE, RESERVE UNE JOLIE SURPRISE DE FIN DANNEE
° AUX AMATEURS DE CE TRESOR GASTRONOMIQUE DU SUD-OUEST DE LA FRANCE.
. LE CAVIAR D’AQUITAINE SUBLIMERA DURANT TOUT LE MOIS DE DECEMBRE 2018 o
LES CREATIONS D’'UN CHEF DE RENOM : YVES CAMDEBORDE. SES ETABLISSEMENTS
PROPOSERONT A CETTE OCCASION DES METS INEDITS : DES PLATS ET DES TAPAS
CHICS AUTOUR DE CES PERLES NOIRES AUX SAVEURS UNIQUES.

Lors de la premiére édition de Caviar Plaisir, Christian Etchebest avait mis & I'honneur en
décembre 2017 le caviar d’Aquitaine dans ses six établissements parisiens. Grace a ses recettes
le chef béarnais avait mis en valeur ce luxueux produit Made in France. Premier chef & lancer
cette opération, en partenariat avec |'Association Caviar d’Aquitaine, il a rendu accessible & tous
les consommateurs ce mets précieux & travers ses créations culinaires. L'initiative avait conquis
tous les fans de caviar et les habitués de ses restaurants connus pour étre les ambassades de la
bistronomie francaise. L'opération Caviar Plaisir est donc reconduite cette année dans un méme
esprit de partage et de découverte. Un autre chef originaire du Sud-Ouest, et grand apétre de la
bistronomie, a accepté le challenge. Né & Pau, adoré pour sa cuisine de bistrot, Yves Camdeborde
proposera & la carte de ses établissements, en décembre, des recettes exclusives pour sublimer
avec originalité les saveurs du caviar d’Aquitaine.

E|evé au milieu des bons produits de la ferme de son pére, Yves Camdeborde a trés vite mis
le nez au dessus des marmites pour apprendre la cuisine au cété de sa mére charcutiére. Son
parcours ne manque pas de rencontres enrichissantes qui ont construit son art culinaire comme
celles avec Christian Constant, Guy Legay, Manuel Martinez et d’autres... Ne citons que La
Marée, La Tour d’Argent et le Crillon parmi les prestigieuses cuisines oU il a usé ses fonds de
casseroles. Il a pris ses marques au Carrefour de I'Odéon depuis quelques années avec le Relais
Saint-Germain et les Avant-Comptoirs. Ses apparitions dans |'émission Master Chef ont révélé au
grand public le profil de ce personnage haut en couleurs.

eri les richesses culinaires de la région Nouvelle Aquitaine, le caviar est connu pour offrir
des qualités organoleptiques exceptionnelles. Le caviar d’Aquitaine a su s'imposer comme le
produit de féte par excellence et répondre & |'exigence des professionnels de la gastronomie. En
2018, c'est au tour d'Yves Camdeborde de mettre & I'honneur, dans ses établissements parisiens,
cet or noir en provenance des quatre producteurs de |'Association Caviar d’Aquitaine. Yves
Camdeborde déclinera sa passion pour les oeufs d’esturgeons de Nouvelle Aquitaine issus de la
filiere maitrisée par les membres de I'ACA, & travers différentes créations. Les résidents de I'hotel
accéderont également au plaisir de découvrir les saveurs de ce produit 100% naturel. Des boites
de caviar d’Aquitaine seront & leur disposition dans le mini-bar des chambres.




Touiours & la recherche de produits de qualité pour satisfaire les palais de ses clients, Yves
Camdeborde a suivi la campagne menée par |'Association Caviar d’Aquitaine qui regroupe
quatre producteurs : le groupe Kaviar, Prunier Manufacture, L'Esturgeonniére et Caviar de
France. Les membres de I'ACA ont apporté & ce chef inventif |'assurance de la qualité et de
la tracabilité du caviar. Au-deld d'étre un ambassadeur historique des produits du Sud-Ouest,
Yves Camdeborde montre & travers cet événement qu'il apprécie le travail et le savoir-faire
des producteurs de caviar d’Aquitaine qui portent haut I'excellence du Made in France: leur
production est en cours de labellisation IGP. Lindication Géographique Protégée est un atout
rassurant pour le célébre cuisinier qui aime proposer d’excellents produits & ses clients. Rappelons
que le caviar d’Aquitaine est composé d’ovocytes non fécondés d'esturgeons nés dans le Sud-
Ouest et appartenant & 'espéce Acipenser Baerii. Il provient des fermes situées au sud de la
Gironde et le long de I'estuaire, dans le bassin de 'lsle-en-Dordogne et de I'’Adour dans le Gers,
au coeur du bassin d’Arcachon sur les bords de la Leyre et & I'entrée du Bassin d’Arcachon aux
bords du ruisseau de Lacanau affluent de la Grande Leyre.

Le Comptoir du Relais, 9 Carrefour de I'Odéon, 75006 Paris.
L'Avant-Comptoir 3, Carrefour de 'Odéon, 75006 Paris.
L'Avant-Comptoir de la Mer 3, Carrefour de I'Odéon, 75006 Paris.
L'’Avant-Comptoir du Marché 14, rue Lobineau, 75006 Paris

Hétel Le Relais Saint-Germain, @ Carrefour de ['Odéon, 75006 Paris

CONTACTS MEDIA
AGENCE OCONNECTION

Ysabel Castela * ycastela@oconnection.fr ¢ 01 46 40 7580 * 06 09 18 37 77
Tatiana Habchi ¢ thabchi@oconnection.fr « 01 71 11 95 51 « 06 51 95 25 88

Travailler le produit de saison dans le respect de la terre est le crédo d’Yves
Camdeborde. Le chef a élaboré dix recettes surprenantes, proposées exclusivement
pour l'opération Caviar Plaisir.

e Andouillette, raifort et caviar d’Aquitaine
e Caviar d’Aquitaine, veau et foie de morue ®
¢ Haddock, caviar d’Aquitaine, gelée de crustacés ®
e Jaune d’eeuf, creme et caviar d’Aquitaine ©
e Mamia, betteraves et caviar d’Aquitaine ®
¢ (s a moélle, céleri rave et caviar d’Aquitainee
e Saint- Jacques, caviar d’Aquitaine et triple creme ©
¢ Spaghetti de pomme de terre, cresson, algues et caviar d’Aquitaine
¢ Foin, caviar d’Aquitaine et topinambour ¢

¢ Yodka, caviar d’Aquitaine ®

Ces plats imaginés avec gourmandise et ces tapas chics sauront ravir les amoureux du caviar.
Le caviar d’Aquitaine, produit de luxe par excellence, deviendra en cette fin d‘année accessible &
tous & prix doux. Comptez entre 14€ et 50€ pour apprécier des suggestions gourmandes version
Yves Camdeborde.
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