
A pochi chilometri da Venezia, preci-
samente a San Bartolomeo di Breda 
in provincia di Treviso, troviamo l’im-

pianto di allevamento di storioni più vario 
del mondo: 10 specie diverse che, dagli 
anni ’70, danno vita ai possedimenti ittici 
della Caviar Giaveri: oltre 15 ettari protetti 
e controllati dove gli equilibri naturali sono 
rispettati.
Qui, con passione e dedizione, ogni giorno 
Jenny, Giada e Joys Giaveri (nella foto), tre 
giovani imprenditrici continuano la tradizio-
ne di famiglia a fianco del padre Rodolfo.
Caviar Giaveri è uno dei più importanti 
produttori nel mondo - oltre 15 tonnel-
late di caviale italiano sostenibile di alta 
qualità- divenuta nel tempo azienda le-
ader nel settore ed un marchio votato 
all’eccellenza con uno stile riconoscibile, 
alto e trasparente, come la qualità del 
caviale proposto in diverse selezioni.
La strada adottata rispetto ai principi di 
sostenibilità fanno di Caviar Giaveri un’a-
zienda “green” a 360°. Da ogni specie di 
storione (Bianco, Siberiano, Sterleto Albi-
no, Osietra fino al famoso Beluga) si estrag-
gono tipologie molto diverse di caviale.  
Si tratta di avere amore, passione e pazien-
za quotidiane, perché servono molti anni 
per la maturazione del pesce, dai 7 ai 20 
anni e oltre a seconda della specie allevata.
L’obiettivo è, infatti, quello di ottenere un 
prodotto di elevata qualità ed è questo che ha 
determinato la scelta di lavorare artigianal-
mente seguendo fedelmente la tradizione. 
Il rigore del processo produttivo è testi-
moniato dai certificati più autorevoli, 
come IFS FOOD higher level, e la moderna 
tecnologia viene applicata in tutte le fasi, 
per un controllo totale dell’intera filiera. 
Tra le selezioni più rare e pregiate, il fiore 
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CAVIAR GIAVERI

Un caviale tutto al femminile

all’occhiello della Collezione Giaveri è il Be-
luga IMPERIAL (proveniente dallo storione 
Huso huso): il meglio dell’eccellenza italia-
na. L’esperienza di gustare il sapore unico 
di questo caviale dalle inconfondibili uova 
di grandi dimensioni, è tra le raffinatezze 
gastronomiche più esclusive e prelibate.
 Il suo colore? Un inconfondibile Grigio 
perla, con uova di oltre 3,5 mm caratteriz-

zate da note gustative delicate e burrose. 
Bisogna attendere almeno 30 anni per 
ottenerle.  Da degustare rigorosamente in 
purezza, questo caviale per antonomasia 
è un vero e proprio status symbol. Come 
dimenticare la passione per Il Beluga di 
James Bond?
Caviar Giaveri vende il 90% del suo prezio-
so caviale all’estero: in Europa, Usa, Cana-
da, Brasile, Sud Africa, Australia e Oriente 
e il mercato italiano è in costante crescita. 
L’azienda distribuisce il proprio caviale 
presso i grandi ristoranti, le più raffinate 
gastronomie, negozi Gourmet in Italia e 
nel Mondo. Inoltre, si possono trovare tutte 
le selezioni nei formati preferiti presso la 
boutique aziendale direttamente dal pro-
duttore e Online nella sezione “il Caviale”.

www.caviargiaveri.com
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