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« Le caviar est un voyage »... Clest autour de cette
signature en forme de porte-drapeau que Kaviari a
célébré ses 50 ans d’histoire 'an dernier. Aujourd’hui,
elle continue de nous accompagner vers de nouveaux
horizons. Apreés avoir exploré les rivages familiers de
notre savoir faire, nous faisons escale en Gréce cet été,
terre de mer et de soleil, de bleu profond et de blanc
rayonnant. Dans ces pages, nous vous emmenons a la
découverte d’associations insolites entre le caviar, les
produits de la mer et les spécialités grecques : feta,
tzatziki, pita... Vous plongerez également dans les
secrets de 'umami dans le caviar, feuilletterez 'album

photos d’'un diner en compagnie de Dominique Crenn
et Kei Kobayashi, et découvrirez un rendez vous estival
et confidentiel au bar du Saint James, au cceur d’'un
jardin bucolique. Bienvenue dans notre univers !

Selting a course for Greece!

“Caviar is a journey” - a signature, and a rallying point that
Kaviari used to celebrate its 50th anniversary last year.
Today, it continues to guide us towards new horizons. After
exploring the familiar shores of our expertise, we are making
a stop in Greece this summer — a land of sea and sun, of
deep blue and radiant white.

In these pages, we invite you to discover unexpected
pairings between caviar, seafood and Greek specialities: feta,
tzatziki, pita, and more. You will also delve into the secrets
of umami in caviar, leaf through the photo album of a
dinner in the company of Dominique Crenn, and discover
an intimate summer rendezvous at the Saint James bar,
nestled in the heart of a bucolic garden.

Welcome to our world!

Karin Nebot
Directrice Générale de Kaviari
General Manager of Kaviari
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Destination

la Grece!

'

2été sera grec chez Kaviari! Bleu profond de la mer Egée, blanc
éclatant des maisons peintes a la chaux, poulpes séchant sous
le soleil... Les couleurs et les saveurs des Cyclades soufflent sur nos
nouveautés. Nous vous invitons a un voyage plein de surprises
ou le caviar Oscietre Gold se déguste avec une créme de feta ou une
salade de fenouil et chair de crabe bleu!

LE CAVIAR OSCIETRE GOLD

Des grains solaires!

Chez Kaviari, toutes les boites de caviar sont bleues ! Une
seule boite déroge a la régle : un écrin jaune vif, comme les
rayons du soleil, réservé au caviar Osciétre Gold. Ce caviar
rare se distingue par ses gros grains dorés et sa finesse. En
bouche, ils dévoilent des saveurs douces et équilibrées, aux
notes de noix de cajou extraordinaires.

LA CHAIR DE CRABE BLEU DE MEDITERRANEE
Fine et1égérement sucrée

Péché au casier en Méditerranée, ce crabe bleu offre une chair
d’une finesse remarquable, légérement sucrée et iodée. Sa
texture tendre et fibreuse est également d’'une grande
délicatesse. En cuisine, elle s’adapte a toutes les préparations,
aussi bien les entrées froides que les créations chaudes.
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LA CHAIR DE CRABE BLEU
DE MEDITERRANEE

Selling a Course for Greece!

This summer. Kaviari goes Greek. The deep blue of the
Aegean Sea. the dazzling whilte of lime-washed
houses. octopuses drying in the sun... Thecolours and
[lavours of the Cyclades inspire our latest creations. We
invile you on a journey full of surprises. where
Oscielra Gold Caviar is enjoyed alop a fetla cream and
beetroot-cured smoked salmon is paired with
Kalymnos olives.

OSCIETRA GOLD CAVIAR

Sun-Kissed Grains

At Kaviari, all caviar tins are blue. Only one tin breaks the rule:
a bright yellow case, like the sun’s rays, reserved for Oscietra
Gold caviar. This rare caviar is distinguished by its large golden
grains and delicate texture. On the palate, it reveals sweet,
balanced flavours with extraordinary notes of cashew nuts.

LA BOUTARGUE TRIKALINOS

Un must

Surnommée « le caviar de Méditerranée », la boutargue ou
poutargue est une spécialité méditerranéenne consommée
depuis I'Antiquité. Elaborée selon un savoir faire grec
ancestral, la boutargue Trikalinos est produite exclusivement a
partir d’ceufs du poisson Mulet Lippu, reconnus pour leur
grande qualité, sans aucun conservateur. Les ceufs légérement
salés, pressés et séchés sont ensuite enveloppés dans une cire
d’abeille, ce qui lui confere une saveur de miel et préserve sa
texture douce et toutes ses nuances aromatiques. La boutargue
se coupe en fines tranches et se déguste sur du pain grillé, avec
un filet d’huile ou de la créme fraiche. Elle peut également
étre ripée sur une burrata ou des pétes pour un twist iodé.

LES TENTACULES DE POULPE

Un régal en salade

Sur les ports de Grece, les poulpes fraichement péchés
sechent au soleil, étendus sur les rambardes, leurs tentacules

LA BOUTARGUE TRIKALINOS
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Trikalinos

GREY MULLET

BUTTAHGA
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MEDITERRANEAN BLUE CRAB MEAT

Delicate and Slightly Sweet

Caught in traps in the Mediterranean, this blue crab offers
remarkably delicate meat that is slightly sweet and briny. Its
tender, fibrous texture is exceptionally refined. In the kitchen, it
adapts to all preparations, from cold appetisers to hot dishes.

TRIKALINOS BOTTARGA

An Essential Delicacy

Nicknamed the “Mediterranean caviar”, bottarga is a
Mediterranean speciality enjoyed since antiquity. Made
according to an ancient Greek method, Trikalinos bottarga is
produced exclusively from the roe of the lippu mullet,
renowned for its exceptional quality, without the use of
preservatives.

'The lightly salted, pressed and dried roe is then encased in
beeswax, which imparts delicate honeyed notes while preserving
its smooth texture and aromatic nuances. Bottarga is sliced
thinly and enjoyed on toast with a drizzle of olive oil or créeme
fraiche. It can also be grated over burrata or pasta for a briny twist.

CaviaR
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fouettés par le vent salé. Fidele a cette tradition, seuls les
tentacules entiers, encore marqués de leur belle teinte rouge
violette, sont cuits. Leur chair se savoure ferme ou plus
moelleuse selon les gotts. Le poulpe se déguste froid, en
salade ou en carpaccio, ou chaud, grillé ou cuit lentement au
four a basse température.

LES (EUFS DE POISSONS

Peps iodés

Jaune, orange, rouge, vert... Les ceufs de poisson pimpent
tous les plats d’été. Le Tobiko, des ceufs de poisson volants
japonais orange, jaune au yuzu ou vert au wasabi
accompagnent joliment des pommes de terre mitraille.
Croquants, onctueux et iodés, les ceufs de saumon, de
brochet ou de truite agrémentent également de multiples
recettes : velouté de concombre frais, verrine 2 la créme
d’avocat, tartare de la mer, salade de pates...

Kaviari

TENTACULES BEBOULPE .|
AU NATUREL

LES TENTACULES DE POULPE

OCTOPUSTENTACLES

A Delicious Salad

In Greek ports, freshly caught octopuses dry in the sun,
stretched out along the railings, their tentacles swaying in
the salty breeze. True to this tradition, only whole tentacles,
still bearing their beautiful reddish-purple hue, are cooked.
Their flesh can be enjoyed firm or more tender, according to
taste.

Octopus can be eaten cold, in salads or as carpaccio, or
served hot, grilled or slow-cooked at a low temperature.

FISH ROE

A Burst of Briny Flavour

Yellow, orange, red, green... Fish roe adds a vibrant touch to
summer dishes. Tobiko, Japanese flying fish roe, comes in
orange, yellow (with yuzu) or green (with wasabi), and
makes a delightful accompaniment to baby potatoes.

Crisp, creamy and briny, salmon, pike and trout roe also
enhance many recipes: chilled cucumber velouté, avocado
cream verrines, seafood tartare and pasta salads.




La recette estivale : La recette estivale : La recette estivale :
CRABE BLEU A LOSCIETRE GOLD (EUFS MOLLETS A LA POUTARGUE SALADE DE POULPE AU FENOUIL
Pour 4 personnes Pour 4 personnes Pour 4 personnes
Temps de préparation : 25 min. Temps de préparation : 25 min. Temps de préparation : 25 min.
* 125 g de caviar Oscietre Gold de la maison Kaviari ¢ 350 g * 70 g tarama a la poutargue * 1 poutargue trikalinos ¢ 6 ceufs bio : 380 mgl (})lu .Tetzfglécgle:e(ie peoill.p : ;tl isiebg}bgsciifiqzuge
de chair de crabe bleu de Méditerranée * 1 bulbe de fenouil « quel u11 nlv dg ‘tqu Y .Zl " & 1.1 onjay
* jus et zeste d’un citron vert * quelques lamelles d’un citron Faites cuire les ceufs bio pendant 6 minutes dans une eau . queiques ir}]e ° . ¢ crtron Jgur.le B golltszle fa1 eglr asee
vert * 40 ml huile d'olive * 40 g de mélange de fines herbes bouillante. Une fois cuits, plongez-les dans de l'eau froide afin OTIAM SCCNC Bree © POIVIC NOIE =S¢ = vert de fenow
(pointes d’aneth, cerfeuil, estragon, persil plat) * poivre de stopper la cuisson, puis écalez-les délicatement. Coupez- . . .
g SOmPERTR g les en Ic)iréux et disposef—les sur un plat de service. Déposréz une go Upez les ’%r}oulls en petits (1:ub§s et relservez ée verlt P Ollllr la
A Taide d’une mandoline, coupez le fenouil en fines lamelles. demi-cuillére 4 café de tarama sur chaque moitié d'ceuf. ccoration. .alllez les tentacu €8 C¢ potpe en 1nes ;Amees.
. . S . . . . R Meélangez le jus et le zeste de citron, puis assaisonnez avec l'ail
Meélangez le jus et le zeste d’un citron vert, assaisonnez avec Retirez ensuite la cire de la poutargue, puis détaillez-la en erasé et quel X d lin 3 poivre. Aout
quelques tours de moulin 4 poivre, puis ajoutez 'huile d’olive fines lamelles. Parsemez les ceufs de ces délicates tranches cerase ed qui q;J.CS /lours el\l/? fiu ma Fl) o1fvre. iilOl'; le ’ ur:ﬁ
et émulsionnez légérement. Dans un bol, mélangez le fenouil avant de servir. PIICEE €e 8¢t €1 Meangez. Aeangez ¢ Jenoul ¢t ic pouipe

avec cette vinaigrette, puis mélangez délicatement. Dressez la

et la chair de crabe, puis dressez 'ensemble dans une assiette. . . . ’
’
preparatlon dans une assiette et agrementez—la du vert de

Arrosez de vinaigrette, disposez quelques fines rondelles de f i1 réservé
citron vert, puis ajoutez généreusement le caviar. Parsemez de SOFT-BOILED EGGS WITH BOTTARGA crout reserve.

fines herbes avant de servir.

Serves 4
Preparation time: 25 min. OCTOPUS AND FENNEL SALAD
BLUE CRAB WITH OSCIETRA GOLD CAVIAR S 4
S * 70g bottarga tarama * 1 bottarga (trikalinos variety) erves
erves 4 . S .
* 6 organic eggs Preparation time: 25 min.
Preparation time: 25 min.

Cook the organic eggs for 6 minutes in boiling water. Once * 200 g or 4 octopus tentacles * 1 to 2 fennel bulbs * 60 ml
* 125 g Oscietra Gold caviar from Kaviari * 350 g Mediterranean  cooked, plunge them into cold water to stop the cooking Greek olive oil * juice and zest of 1 lemon * a few lemon slices
blue crab meat ¢ 1 fennel bulb * juice and zest of 1 lime process, then peel them carefully. Cut them in half and * 1 crushed garlic clove * dried Greek oregano * black pepper
* a few lime wedges * 40 ml olive oil * 40 g mixed herbs (dill arrange them on a serving platter. Place half a teaspoon of * salt * fennel fronds
sprigs, chervil, tarragon, flat-leaf parsley) * pepper tarama on each egg half. Remove the wax from the bottarga

and slice it into thin strips. Scatter these delicate slices over Cut the fennel into small cubes and reserve the fronds for
Using a mandoline, slice the fennel into thin strips. Combine the eggs before serving. garnish. Slice the octopus tentacles into thin strips. Combine
the juice and zest of one lime, season with a few turns of the lemon juice and zest, then season with the crushed garlic
freshly ground pepper, then add the olive oil and whisk and a few turns of the pepper mill. Add a pinch of salt and
lightly to emulsify. In a bowl, combine the fennel and crab mix. Toss the fennel and octopus with this dressing, then
meat, then arrange on a plate. Drizzle with vinaigrette, gently combine. Arrange the salad on a plate and garnish with
arrange a few thin slices of lime, then generously add the the reserved fennel fronds.

caviar. Sprinkle with fresh herbs before serving.

RENDEZ-VOUS DANS NOS DELIKATESSENS Commen¢ dit-on « Taime
KAVIARI! . | MOU apéO'SI TO XQB I'Tle ¢ Caviar » en grec?
Cet été dans nos Delikatessens, vous retrouverez quelques OU arései to iz .lC!pl. !
créations de notre chef Martin, comme la créme de feta, le O chavigrj
tzatziki et la salade grecque, dont les recettes sont glissées How
O you s

pages 4 et 5. You say “I like cauvrinon -

Mov apéoe; 1, xaBld:;VIar in Greek?
VISIT OUR KAVIARI DELIKATESSENS! Ou arésej to chavizr;

'This summer in our Delikatessens, you'll find some creations
from our chef Martin, such as feta cream, tzatziki, and Greek
salad, the recipes for which are featured on pages 4 and 5.




LE CREMEUX DE FETA
Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 min.

* 125 g de caviar Oscietre Gold de la maison Kaviari

* 1 concombre * 100 g de yaourt grec * 175 g de feta émiettée
* 20 g de cébettes ciselées * 15 g d’huile d’olive * zeste d’un
demi-citron jaune * piment d’Espelette * poivre noir

Meélangez le yaourt, la feta, 'huile d'olive, les cébettes
finement ciselées et le zeste de citron jusqu’a Tobtention d’une
préparation homogene. Assaisonnez avec une pointe de
piment et quelques tours de moulin a poivre. Coupez le
concombre en fines lamelles. Etalez la créme de feta dans le
fond d’une assiette, disposez harmonieusement les lamelles de
concombre par-dessus, puis ajoutez généreusement le caviar.

erdrddrdrdrdrgrgdrardrald

La feta est un fromage fabriqué avec du lait de brebis ou de
chévre, caillé puis affiné en saumure, au gout salé acidulé et a
la texture ferme et légeérement friable.

LES POMMES DE TERRE MITRAILLES
AUX (EUFS DE POISSON

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 min.
Temps de cuisson : 10 min.

* 400 g de pommes de terre type mitraille * 40 g huile d’olive
grecque * jus d’un demi-citron - poivre noir * fenouil sauvage
(Eufs de poisson au choix : 50 g de caviar de la maison
Kaviari, tobiko ou ceufs de saumon, de brochet, de truite

Faites cuire les pommes de terre en robe des champs pendant
environ 10 minutes, puis laissez-les refroidir. Mélangez-les
avec I'huile d'olive, le jus de citron et quelques tours de moulin
a poivre. Répartissez les pommes de terre dans quatre bols,
puis déposez une cuillere a soupe de caviar ou d'ceufs de
poisson sur chaque portion. Parsemez de fenouil sauvage
avant de servir.

LES FLEURS DE CAVIAR
Pour 4 personnes

Temps de préparation : 15 min.

* 125 g de caviar de la maison Kaviari * 150 g de tomate
ananas, tomate coeur de beeuf, tomate green zebra et tomate
grappe * huile dolive * 40 g d’huile dolive grecque

* jus d’'un demi-citron * poivre noir

Coupez les tomates en fines tranches, puis assaisonnez-les
avec un filet d’huile d'olive, quelques gouttes de jus de citron
et quelques tours de moulin a poivre. Disposez-les
harmonieusement dans les assiettes, puis déposez au centre
une généreuse cuillerée de caviar.

CREAMY FETA

Serves 4

Preparation time: 20 min.

* 125g Kaviari Gold Oscietra caviar * 1 cucumber * 100g
Greek yogurt * 175¢g crumbled feta cheese * 20g finely
chopped spring onions ¢ 15g olive oil * zest of half a lemon

* Espelette pepper © black pepper

Mix the yogurt, feta, olive oil, finely chopped spring
onions, and lemon zest until smooth. Season with a pinch
of Espelette pepper and a few turns of the pepper mill.
Slice the cucumber into thin strips. Spread the feta cream
on the bottom of a plate, arrange the cucumber strips
attractively on top, and then generously add the caviar.

dgergrargrgrararerarararald
Fetais a cheese made with sheep’s or goat’s milk,

curdled and then matured in brine, with a tangy salty
taste and a firm, slightly crumbly texture.

BABY POTATOES WITH FISH ROE
Serves 4

Preparation time: 20 min.
Cooking time: 10 min.

* 400g baby potatoes * 40g Greek olive oil * juice of half a
lemon ¢ black pepper * wild fennel Fish roe of your choice:
50g Baeri French caviar from Kaviari, tobiko, or salmon,
pike, or trout roe

Cook the potatoes in their skins for about 10 minutes,
then let them cool. Toss them with the olive oil, lemon
juice, and a few turns of freshly ground pepper. Divide the
potatoes among four bowls, then place a tablespoon of
caviar or fish roe on each portion. Sprinkle with wild
fennel before serving.

CAVIAR FLOWERS

Serves 4

Preparation time: 15 min.

* 125g Baeri French caviar from Kaviari ¢ 150g pineapple
tomato, beefsteak tomato, green zebra tomato, and vine
tomato © olive oil * 40g Greek olive oil * juice of half a
lemon * black pepper

Slice the tomatoes thinly, then season them with a drizzle
of olive oil, a few drops of lemon juice, and a few turns of
the pepper mill. Arrange them attractively on plates, then
place a generous spoonful of caviar in the center.



LES DES DE TOMATE ET SAUMON
Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 min.

* 200 g de cceur de saumon fumé * 150 g de tomate ananas,
ceeur de beeuf, tomate green zerba et tomate grappe

* 40 g d’huile d’olive grecque * jus d'un demi-citron * poivre
noir * quelques olives Kalamata

Coupez le saumon en fines lamelles. Coupez les olives en
deux. Retirez le pédoncule des tomates, puis taillez-les en
gros cubes. Assaisonnez les tomates avec un filet d’huile
dolive, le jus de citron et quelques tours de moulin a poivre.
Répartissez-les dans les assiettes, puis ajoutez les olives.
Disposez délicatement les lamelles de saumon par-dessus
et servez.

LETHON EN SALADE
Pour 4 personnes

Temps de préparation : 25 min.

* 220 g de ventréche de thon blanc * 400 g de tomates cerises

grappes couleur * % concombre * 50 g dolives de Kalamata
* 60 g d’huile d’olive * feuilles de menthe * poivre noir

Coupez les tomates en deux. Taillez le concombre en
batonnets denviron 1 cm, puis coupez-les en petits cubes.
Coupez les olives en deux. Mélangez les tomates, le
concombre, les olives et les feuilles de menthe. Assaisonnez
d’un filet d’huile d'olive et de quelques tours de moulin a
poivre. Dressez la salade dans une assiette, puis disposez
harmonieusement les morceaux de thon préalablement
égouttés tout autour.

erdggrdrdidrgrgrardrard

Les olives Kalamata sont de grandes olives grecques
violettes, lisses, charnues, et en forme d’amande, originaires
de la région de Messénie, autour de la ville de Kalamdta
dans le sud du Péloponnése.

Elles bénéficient d’'une Appellation d’Origine Protégée
(AOP) européenne, ce qui réserve le nom Kalamata aux
seules olives cultivées dans cette région.

LE TOAST PITATZATZIKI
Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 min.

* 300 g de saumon fumé écossais * 2 pains pita * 1 gousse d’ail
écrasée - quelques olives de Kalamata * pointes de basilic nain

Pour le tzatziki : mélangez 250 g yaourt grec * 1 demi-
concombre (ripez- le finement, salez, égouttez et pressez)

* 10 g de jus de citron * 2 branches d’aneth * quelques feuilles

de menthe * poivre * pointe de cumin

Coupez les pains pita en deux dans Iépaisseur afin d'obtenir

quatre tranches. Tartinez généreusement chacune d’elles
de tzatziki, puis disposez de belles tranches de saumon
par-dessus. Parsemez quelques olives et superposez les

tranches pour former un millefeuille. Terminez en décorant

avec quelques pointes de basilic frais avant de servir.

erdrgrgrdrdrgrgrgrarardly

Le tzatziki est une créme froide a base de yaourt grec épais,
de concombre rapé et égoutté, d’ail, d’huile d’olive, de citron
et d’herbes fraiches (aneth ou menthe). Son gout est frais et
herbacé.

Le pain pita est un pain plat rond trés répandu en Grece et
dans tout le bassin méditerranéen. Souple, il gonfle a la
cuisson, formant une poche idéale pour garnir les gyros,
des kebabs grecs avec viandes grillées, tomates, oignons et
tzatziki.

DICED TOMATOES AND SALMON
Serves 4

Preparation time: 20 min.

L. 200g smoked salmon fillet * 150g mixed tomatoes

(pineapple, beefsteak, green zerba, and vine) * 40g Greek
olive oil * juice of half a lemon * black pepper * a few
Kalamata olives

Cut the salmon into thin strips. Halve the olives. Remove
the stems from the tomatoes, then cut them into large
cubes. Season the tomatoes with a drizzle of olive oil,
lemon juice, and a few turns of freshly ground pepper.
Arrange them on plates, then add the olives. Gently place
the salmon strips on top and serve.

TUNA SALAD
Serves 4

Preparation time: 25 min.

* 220g white tuna belly * 400g cherry tomatoes on the vine
* Y2 cucumber ¢ 50g Kalamata olives * 60g olive oil * mint
leaves * black pepper

Cut the tomatoes in half. Cut the cucumber into 1cm
sticks, then dice them. Halve the olives. Combine the
tomatoes, cucumber, olives, and mint leaves. Drizzle with
olive oil and grind some black pepper over the salad.
Arrange the salad on a plate, then artfully place the
drained tuna pieces around it.

afgr2rgrgrarararararararal
Kalamata olives are large, smooth, fleshy, almond-shaped,
purple Greek olives originating from the Messenia region
around the town of Kalamata in the southern
Peloponnese. They have a European Protected
Designation of Origin (PDO), which reserves the name
Kalamata for olives grown exclusively in this region.

TZATZIKI PITATOAST
Serves 4

Preparation time: 30 min.

* 300g Scottish smoked salmon * 2 pita breads * 1 crushed
garlic clove * a few Kalamata olives * sprigs of baby basil
For the tzatziki: Mix together 250g Greek yogurt * 1/2 a
cucumber (finely grated, salted, drained, and squeezed dry)
* 10g lemon juice * 2 sprigs of dill * a few mint leaves

* pepper * a pinch of cumin

Cut the pita breads in half horizontally to make four slices.
Spread each slice generously with tzatziki, then arrange the
salmon slices on top. Scatter a few olives over the salmon
and stack the slices to create a mille-feuille. Finish by
garnishing with a few sprigs of fresh basil before serving.

grararararararararararardd
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Tzatziki is a cold dip made with thick Greek yogurt, grated

I and drained cucumber, garlic, olive oil, lemon, and fresh
! herbs (dill or mint). It has a fresh, herbaceous flavor.

Pita bread is a round, flatbread widely used in Greece and
throughout the Mediterranean. Soft and pliable, it puffs up
when cooked, creating a perfect pocket for filling gyros,
Greek kebabs with grilled meats, tomatoes, onions, and
tzatziki.



1 Saint

(C’est un secret connu de
seulement quelques initiés. Cet
été, le Saint James s’associe a
Kaviari pour proposer une
expérience de dégustation
exclusive dans I’écrin verdoyant
de son bar extérieur.

LIEU MYTHIQUE

Le Saint James Paris, dans le 16¢ arrondissement, est 'un des
hotels les plus singuliers et prestigieux de 'Ouest parisien : un
établissement 5 étoiles, niché dans un chéteau historique
datant de 1892 et entouré d’un parc bucolique. Une adresse
confidentielle protégée des regards, au décor bohéme-chic
signé par Laura Gonzalez, qui cultive un art de vivre élégant
et feutré.

CLUB PRIVE

Clest aussi un club privé réservé aux membres et aux résidents
de I'hotel. Dans I'atmosphére d’une maison de famille, ils
viennent y travailler, se détendre et savourer la tranquillité du
restaurant gastronomique Bellefeuille, dirigé par le chef étoilé
Grégory Garimbay, de son bar bibliothéque iconique avec ses
milliers de livres et de son bar extérieur installé au coeur d’un
jardin paysager redessiné par Xavier de Chirac.

JARDIN BUCOLIQUE

Sous les arbres taillés et les frondaisons parfumées, le bar
prend des allures de salon d’été a ciel ouvert : tables en marbre
clair, fauteuils tressés, murmure de la fontaine... Réservé aux
membres du club, Iécrin souvre au public chaque soir de 19h
a 23h. Pour prolonger la magie du lieu, Le Saint James et
Kaviari proposent cet été une expérience de dégustation
exclusive baptisée « Un grain de folie » !

« GRAIN DE FOLIE » ESTIVAL

Clin d’ceil au chateau — véritable folie architecturale — et aux
grains de caviar, cette expérience inédite invite & savourer 200
grammes de caviar Kristal® avec une bouchée de baeuf
pastrami aux épices, créée par le chef Gregory Garimbay. La
dégustation s'accompagne d’un cocktail signature (avec
version mocktail) : une création a base de gin infusé aux
épices, relevée de notes d’agrumes et de thé noir fumé,
spécialement pensée pour sublimer les saveurs iodées du caviar.

Un moment apéritif unique, moderne et audacieux, sur 'une
de plus belles terrasses parisiennes...

Hotel Saint James
5 Place du Chancelier Adenauer
75116 Paris

Bar extérieur ouvert tous les jours de 19 a 23h
Dégustation « Un grain de folie » : 80€/ personne

A Grain of Folly

A secrel Known only o a privileged few. This
summer. Sainl James Paris is parinering with
Kaviari to offer an exclusive lasting experience in
the lush surroundings of its outdoor bar.

ALEGENDARY LOCATION

'The Saint James Paris, in the 16th arrondissement, is one of the
most distinctive and prestigious hotels in western Paris: a
five-star property housed in a historic chiteau dating back to
1892 and surrounded by a bucolic private park. A discreet retreat,
hidden from prying eyes, with bohemian-chic interiors designed
by Laura Gonzalez, where elegance and the art of living are
cultivated in equal measure.

A PRIVATE CLUB

'The Saint James Paris is also home to a private club reserved for
members and hotel guests. In the atmosphere of a refined family
home, they come to work, unwind and enjoy the tranquillity of
Bellefeuille, the hotel’s gourmet restaurant led by Michelin-
starred chef Grégory Garimbay; its iconic Library Bar, lined with
thousands of books; and its outdoor bar, nestled within a

landscaped garden redesigned by Xavier de Chirac.

A BUCOLIC GARDEN

Beneath sculpted trees and fragrant foliage, the bar takes on the
teel of an open-air summer lounge: light marble tables, woven
armchairs and the gentle murmur of a fountain. Usually reserved
for club members, this haven is open to the public every evening
from 7 p.m. to 11 p.m.

To extend the magic of the setting, Saint James Paris and Kaviari
are unveiling an exclusive summer tasting experience entitled Un

Grain de Folie.

A Summer “Grain of Folly”

A nod both to the chiteau - a true architectural folly - and to the
caviar pearls themselves, this unique experience invites guests to
savour 10 grams of Kristal® caviar accompanied by a bite of
spiced pastrami beef, specially created by Chef Grégory
Garimbay.

'The tasting is paired with a signature cocktail (also available as a
mocktail): a creation based on spiced gin, enhanced with notes of
citrus and smoked black tea, designed specifically to complement
the briny character of the caviar.

A unique, contemporary and daring aperitif experience on one of
Paris’s most beautiful terraces.

Outdoor Bar open daily from 7 p.m. to 11 p.m.
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Célébré pour son gout 10dé délicat et sa texture soyeuse, le caviar révele une dimension plus subtile
encore : son umami naturel, cette saveur profonde que les Japonais nomment « le gott délicieux ».
Dans chaque grain, une concentration exceptionnelle d’acides aminés crée une sensation
enveloppante, persistante, avec une longueur ronde qui emplit la bouche et donne cette sensation d’'un

« savoureux profond ».

Entre terre et mer, une recette aux saveurs umami signée du chef doublement étoilé
Olivier Nasti au restaurant Le Chambard. La caille légérement fumée s’accorde avec
finesse a Iélégance iodée du caviar oscietre de la Maison Kaviari.

Between land and sea, a recipe with umami flavors created by chef Olivier Nasti at Le
Chambard restaurant. The lightly smoked quail pairs beautifully with the briny elegance of

Oscietra caviar from Maison Kaviari.

UMAMI, LA CINQUIEME SAVEUR
VENUE DU JAPON

Né¢ au Japon au début du XX siécle, le mot
umami, littéralement « goat délicieux » désigne
une saveur profonde et enveloppante qui dépasse
le simple salé. Découvert par le chimiste Kikunae
Ikeda, il est aujourd’hui considéré comme un
cinquieme gott, aux cotés du sucré, du salé, de
l'acide et de 'amer.

Lumami est déclenché par le L glutamate, un
acide aminé naturellement présent dans de
nombreux aliments et les nucléotides qui
amplifient leffet du glutamate. Ces molécules
activent des récepteurs spécifiques sur la langue,
produisant cette sensation de « savoureux profond »
appétissant. La saveur, 4 la fois gourmande, saline
et persistante est présente dans les bouillons, les
viandes mijotées, les fromages affinés, les
champignons, les tomates mures et les sauces
fermentées comme la sauce soja.

L'UMAMI DANS LE CAVIAR

Dans le caviar, 'umami vient principalement de
sa richesse naturelle en acide glutamique, un acide
aminé responsable de cette sensation de « savoureux
profond » associée aux aliments d’exception. Cette
richesse en acides aminés lui donne un profil
subtil, beurré, iodé.

Ala dégustation, les grains éclatent délicatement,
libérant une salinité douce, puis une profondeur
iodée et une texture fondante liée aux oméga 3.
Lumami agit comme un amplificateur de gout : il
prolonge les ardbmes marins, adoucit le sel et
donne cette impression de saveur longue, raffinée
et enveloppante.

Umami: The Hidden
Depth of Caviar

Celebralted for its delicate brininess and
silKky texture, caviar reveals an even

more sublle dimension: ils natural
umami. the deep. enveloping [lavour that
the Japanese describe as the <essence of
deliciousness>. Within each grain lies
an exceplional concentration of amino
acids. creating a rich. rounded sensalion
and an extraordinarily long finish on
the palate. The result is a profound savoury
depth that lingers long after lasting

UMAMI: JAPAN’S FIFTHTASTE
Originating in Japan at the beginning of the
twentieth century, the word umami literally means
«delicious taste». It describes a rich, savoury
sensation that goes beyond simple saltiness.
Identified by chemist Kikunae Tkeda, umami is
now recognised as the fifth basic taste, alongside
sweet, salty, sour and bitter.

Umami is triggered by L-glutamate, an amino
acid naturally present in many foods, together
with nucleotides that enhance its effect. These
compounds stimulate specific receptors on the
tongue, creating the distinctive sensation of
savoury richness.

'This persistent, mouth-filling flavour is found in
broths, slow-cooked meats, mature cheeses,
mushrooms, ripe tomatoes and fermented
seasonings such as soy sauce.

UMAMI IN CAVIAR

In caviar, umami comes primarily from its
naturally high concentration of glutamic acid, the
amino acid responsible for the savoury depth
associated with many exceptional foods. This
abundance of amino acids contributes to its subtle
balance of buttery, marine and lightly briny notes.
As the grains delicately burst on the palate, they
release a gentle salinity followed by a rich
maritime character and a melting texture,
enhanced by their omega-3 fatty acid content.
Umami acts as a natural flavour enhancer: it
prolongs the marine aromas, softens the
perception of saltiness and creates a remarkably
long, refined and enveloping finish.



Dominique Crenn

X kei hobayashi

Diner en duo a

LLa Manufacture a eu 'immense
plaisir d’accueillir la cheffe
francaise établie a San
Francisco, Dominique Crenn,

et le chef japonais Kei Kobayashi,
lundi 23 mars 2026.

RETOUR EN IMAGES SUR UN DINER LUMINEUX
Native de Bretagne, Dominique Crenn, premiére femme
triplement étoilée aux Etats-Unis, a quitté les cuisines de son
restaurant Atelier Crenn 2 San Francisco, le temps d’une
soirée, pour signer un menu exclusif avec Kei Kobayashi,
premier chef japonais triplement étoilé en France.

Menu

Tarte a loignon, créme prise au parmesan, soubise
et caviar Osciétre Prestige,
servie avec un consommé d’oignon au xérés
et au gras de parmesan
Maki croustillant, tartare de thon rouge
et caviar Kristal®
Chablis 2023, Domaine Long-Depaquit

Saint-Jacques, carotte fermentée, daikon,
huile d’'olive noire
Huitre, échalote confite au vin rouge, gelée d’algues
et caviar Kristal
Alsace Riesling Grand Cru Altenberg de Bergheim
2016, Marcel Deiss

Turbot en mousseline, pain de mie a l'encre
de seiche, moule fumée et caviar Sevruga

Homard bleu fumé au foin, fricassée de champignons
japonais, condiment piment, sauce homardine
Chassagne-Montrachet 1¢ Cru Clos de Charreau
2022, Chateau de la Crée

Crémeux a la feve tonka, fraise verte, fraise trés mare
Ile flottante relevée au caviar Kristal
Champagne Blanc de Blancs, Maison Ruinart

la Manufacture !

Karin Nebot, Directrice générale de Kaviari aux c6tés de Dominique Crenn et Kei Kobayashi
Karin Nebot, CEO of Kaviari, alongside Dominique Crenn and Kei Kobayashi

Dominique Crenn Xx Kei Kobayashi
A Duo Dinner al La Manufacture!

La Manufacture had the immense pleasure of
welcoming San Francisco-based French chef
Dominique Crenn and Japanese chef Kei Ko-

bayashi on Monday. March 23. 2026.

A LOOKBACK AT A BRILLIANT DINNER

A native of Brittany, Dominique Crenn, the first woman in
the United States to earn three Michelin stars, left the
kitchens of her restaurant, Atelier Crenn, in San Francisco for
one evening to create an exclusive menu with Kei Kobayashi,
the first Japanese chef to earn three Michelin stars in France.

Menu

Onion tart, Parmesan cream, soubise sauce,
and Oscietra Prestige caviar,

served with an onion consommé with sherry
and Parmesan fat
Crispy maki, bluefin tuna tartare, and Kristal caviar

Chablis 2023, Domaine Long-Depaquit

Scallops, fermented carrot, daikon radish, black olive oil
Opyster, shallot confit in red wine, seaweed jelly,
and Kristal® caviar
Alsace Riesling Grand Cru Altenberg de Bergheim 2016,
Marcel Deiss

Turbot mousseline, squid ink bread, smoked mussel,
and Sevruga caviar

Blue lobster smoked with hay, fricassee of Japanese
mushrooms, chili condiment, lobster sauce
Chassagne-Montrachet ler Cru Clos de Charreau 2022,
Chiteau de la Create

Tonka bean cream, green strawberry, very ripe strawberry
Floating island enhanced with Kristal caviar
Champagne Blanc de Blancs, Maison Ruinart
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La cheffe Héléne Darroze était présente parmi les invités pour vivre et partager ce moment fantastique.
Chet Hélene Darroze was among the guests to experience and share this fantastic moment.
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LLa Manufacture organise
régulierement des diners
intimistes avec des chefs de
renom.

Jeudi 15 octobre 2026, nous
accueillerons le chef Christopher
Coutanceau, distingué de 3 étoiles
au Guide Michelin pour sa
cuisine de la mer d’exception.

La Saga

du Caviar
continue !

Pour célébrer ses S0 ans d’histoire, la Maison Kaviari
a lancé sur son compte Instagram la série « LLa Saga
du Caviar » dans lesquelles S0 chefs partagent en
vidéo I'histoire de leur restaurant et leur passion du
caviar en livrant une recette signature.

u AVOIRENREPLAY

DANS LES DERNIERS EPISODES :

Tomoya Kawada, le chef triplement étoilé de Sazenka a Tokyo.
Licone de la gastronomie japonaise dévoile sa cuisine guidée
par le principe de wakon kansai : lesprit japonais au service du
savoir-faire chinois

Guillaume Bracaval, chef étoilé du Est a Tokyo. Originaire
du nord de la France, le jeune chef nous ouvre son univers
et les inspirations de sa cuisine, entre deux cultures.

Stéphanie Le Quellec, cheffe du restaurant La Scene a Paris.
Entre la Bretagne natale de son époux et la Provence de son
enfance, sa cuisine navigue aussi entre les territoires, les
souvenirs et les émotions. Un épisode émouvant...

Mauro Colagreco, chef triplement étoilé du restaurant
Mirazur 2 Menton. Le maestro célebre les 20 ans de son
restaurant et nous parle de sa cuisine, ancrée dans une région
magnifique, entre mer, montagne et vallée.

The Caviar Saga Contlinues!'

To celebrate its 50th anniversary. Maison Kaviari
launched the <Caviar Saga> series on ils Ins-

rochain

© Stéphane de Bourgies

Christopher Coutanceau a grandi face 4 l'océan Atlantique.
Passionné par la mer et navigateur depuis sa plus tendre
enfance, le chef rochelais, récompensé d’une troisieme étoile
Michelin, est un fervent défenseur de la péche durable et de la
cuisine anti-gaspi. Chaque matin, il choisit avec minutie, a la
criée, les plus beaux poissons, coquillages et crustacés issus de la
péche locale, en excluant les espéces menacées ou en période de
reproduction. Dans son restaurant raffiné aux baies vitrées
donnant sur la plage, il propose une immersion dans I'univers
marin et les plus beaux produits de Charente Maritime.

Il nous parlera de ses adresses épicuriennes — Le Restaurant

tagram account. in which 50
chefs share the story of their
restaurant and their passion
for caviar through videos.
each featuring a signature
recipe.

WATCH THE

LATEST EPISODES

ON REPLAY:
Tomoya Kawada, the three-
Michelin-starred chef of Sazenka in
Tokyo. This icon of Japanese
gastronomy reveals his cuisine,
guided by the principle of wakon
kansai: the Japanese spirit at the
service of Chinese expertise.

Guillaume Bracaval, Michelin-starred chef of Est Tokyo.
Originally from northern France, this young chef opens up his
world and shares the inspirations behind his cuisine, a blend of
two cultures.

Stéphanie Le Quellec, chef of the restaurant La Scéne in
Paris. Between her husband’s native Brittany and her childhood
in Provence, her cuisine also navigates between territories,

Christopher Coutanceau sur la plage de la Concurrence, la
Yole de Chris, son bistrot marin et La Villa Grande Voile,
hotel Relais & Chiateaux intimiste, mais aussi de sa cuisine
inspirée de toutes les variations de 'Océan et de son
engagement écoresponsable quotidien.

Renseignement et inscription (12 places disponibles) aupres d’Olivia
au 014478 90 52

Next Chef Dinner

La Manufacture regularly hosts intimalte dinners
featuring renowned chelfs.

On Thursday, October 15, 2026. we will welcome
Chef Christopher Coutanceau. a Michelin three-
star chel celebrated for his exceptional seafood
cuisine.

Christopher Coutanceau grew up facing the Atlantic Ocean.
Passionate about the sea and a sailor since early childhood,
this La Rochelle-based chef—awarded a third Michelin
star—is a staunch advocate of sustainable fishing and
zero-waste cooking. Each morning, he meticulously selects
the finest locally caught fish, shellfish, and crustaceans at the
fish market, strictly excluding endangered species or those in
their breeding season. In his refined restaurant, featuring
floor-to-ceiling windows overlooking the beach, he offers an
immersive experience into the marine world and the finest
produce of the Charente-Maritime region.

He will discuss his three epicurean establishments—*Le
Restaurant Christopher Coutanceau® on La Concurrence
beach, *LLa Yole de Chris* (his seafood bistro), and *La Villa
Grande Voile* (an intimate Relais & Chateaux hotel)—as
well as his cuisine, inspired by the ocean in all its forms, and
his daily commitment to eco-responsibility.

Information and registration (12 places available) with Olivia
at+33 14478 90 52

memories, and emotions. A moving episode...

Mauro Colagreco, three-Michelin-starred chef of the
Mirazur restaurant in Menton.

"The maestro celebrates his restaurant’s 20th anniversary
and tells us about his cuisine, rooted in a magnificent
region, between sea, mountains, and valleys.Hendam,
ipsunt vollace atenda sam sus aute post, omnis moluptatur
am rem explis et et facestrum que cusciuntiis adis et



« Caviar One »,
Un coffret en cuir marin
personnalisable

On estime 4 6 millions de tonnes la quantité de peaux générées
chaque année par la consommation mondiale de filets de
poisson. Autrefois jetées, les peaux de saumon notamment sont
aujourd’hui transformées en cuir marin grice a un tannage
majoritairement végétal, réalisé en circuits courts. Cette
valorisation permet de réduire les déchets de la filiére péche/
piscicole tout en créant une nouvelle ressource durable.
Engagée depuis toujours dans une démarche éco-responsable,
notamment en matiére déco-conception de ses produits, la
maison Kaviari collabore régulierement avec des entreprises et
des artisans qui se sont spécialisés dans cette économie
circulaire.

Son nouveau coffret « Caviar One », habillé de peaux de
saumon upcylcées, en est la parfaite incarnation...

Le coffret est entiérement fagonné a la main par des artisans
italiens et doublé de cuir. A I'intérieur, un insert accueille

un récipient en nacryl aux propriétés rafraichissantes, congu
pour une boite de 250g de caviar. Deux cuilléres en nacre

et un ouvre boite complétent lensemble. Raffinement absolu :
le texte a l'intérieur du coffret peut étre personnalisé pour un
cadeau unique !

*Caviar One” A Bespoke Marine
Leather Box

It is estimated that six million tons of skins are generated each
year by the global consumption of fish fillets. Once discarded,
salmon skins in particular are now transformed into marine
leather through a predominantly plant-based tanning process
carried out locally. This upcyclingapproach reduces waste from
the fishing and aquaculture industries while creating a new
sustainable resource. Committed toresponsible practices,
especially in the eco-design of its products, Kaviari regularly
collaborates with companies and artisans specialising in this
circular economy. Its new “Caviar One” box, adorned with
upcycled salmon skins, perfectly embodies this commitment.
'The box is entirely handcrafted by Italian artisans and lined
with leather. Inside, a leather-lined insert holds a refreshing
nacryl container, designed for a 250g tin of caviar. Two
motherof-pearl spoons and a can opener complete the set. The
ultimate touch of refinement: the text inside the box can be
personalised for a truly unique gift!
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Mot Mystere

Trouvez le mot mystére en rassemblant
les lettres des cases colorées en bleu.

Horizontal

1 - Plante herbacée trés présente dans la cuisine grecque
4 - Capitale de la Gréce
6 —Nom d’un régime alimentaire grec qui a ses adeptes

9 — Céphalopode a huit tentacules

10 — Pain grec

Vertical

2 — Spécialité grecque a base de yaourt, concombre et menthe

3 —Nom des iles ou sont situées Mykonos et Paros

5 — Fromage typiquement grec

7 —Légume a bulbe aux saveurs anisées, symbole de force dans
la Gréce antique

8 —Nom d’une ville du Péloponnése célébre pour ses olives violettes

Indice du mot mystére : Ile des Cyclades
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Les adresses Kaviari Delikatessen

60, rue Francois Miron, Paris 4¢ 2, rue Donizetti, Paris 16¢ La Manufacture Kaviari
57, rue Cler, Paris 7¢ 66, rue de la Pompe, Paris 16° 13, rue de I'’Arsenal, Paris 4¢

63, rue de Grenelle, Paris 7¢ 3, avenue de Villiers, Paris 17¢ www.kaviari.com
56, rue des Martyrs, Paris 9¢
116, rue de la Convention, Paris 15¢ kaviari.com
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