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Nel trevigiano uno dei

piu importanti produttori
di caviale italiano sostenibile

Siamo nei possedimenti ittici
della Caviar Giaveri a San Bar-
tolomeo in provincia di Treviso,
a pochi chiometri da Vene-
zia. Qui le moderne tecnologie
di acquacoltura permettono
la sostenibilita degh impianti
e la salvaguardia delio storione.
Le grandi dimensioni delle vasche
all'sperto, che riproducono per-
fettamente I'habitat nasturale,
Futilizzo bilencisto di nutrienti
adeguati, l'estrazione delle uova
in ambiente protetto e la loro rapi-
dissima conservazione a temper-
atura controllats, sono tutti aspet-
ti che permettono a Caviar Giaveri
di porsl al top nel mondo della
produzione del caviale fondendo
la cultura gastronomica italiana
con la tradzlone russa.

A querantannl della genlale
Intuizione di Rodolfo Giaveri,
Il fondatore, & per merito dl tut-
ta la sua famiglia possiamo tro-
vare, alle porte di casa, Il cibo

preferitc degli Zar che non
teme confronti. Oggi lAzien-
da @ condotta da Jenny, Giada
e Joys Giaveri, 3 giovani im-
prenditrici che, con grande pas
sione, continuano la tradizione
di famigha a fianco del padre.

attualmente

Un allevamento,
Il pig vario del mondo, di diecl
diverse specie che permette
di scegliere tra una ricca varleta
di tipi di caviale eco-sostenibile.

Ogni esemplars & accudito
e seguito in ogni fase della sua
crascita ad ogni aspetto @ cura-
to minuziosamente per garantire
il massimo rispetto dell'equi
librio dell'ecosistema.

Passione & pazienza quotidiana
carattarizzanc Cawviar Giaveri,
servono, infatti, molti anni per
la meturazicne del pesce, cid
comporta un ciclo produttivo
estremamente lungo, dal 7 8i 15
anni e oltre per fare il caviale,
a saconda della spacie allevata.
Lobiettivo & quello di ottenere
un prodotto di elevata qualité
ed & guesto che he determinato
la scelta di lavorare artigianal-
mente e di confezionare diretta-
mente || caviale seguendo fed-
elmente la tradizione a cul viene
affiancata |a pill iInnovativa tecs
nologia , applicata alla traccis-
bilita dell'inters filiere del pre=
dotto e per garantire |l totale
controlle igienice sanitario,

La salatura, fase molto defcata
segQue una ricetta segreta di Cavi-
ar Giaveri, & utilizzata, owviamente,
per la conservazione naturale delle
UOVB 8 per carattarizzare maggior-
mente il sapore del caviale: il meto-
co & quello definto “Malossol”,
con poco sale. Ognuna delle fasi
di levorazions delle uova avwiensa in
un amblente protetto & controfato,
una “camera bianca” con aria pura
dove sccedono solo le persone au-
torizzete. | rigore dal processo pro-
cluttivo & testimoniato dai cerufica-
U pll autorevoll, come “IFS FOOD™
higher level. Nellottics del contin-
wo miglioramento, Caviar Giaveri
s & certificata In conformita al pid
alti standard ed & un marchio vota-
to all'eccelienza, uno stile riconos
ciblle come la qualitd del cavisle
propostoe o diverse selezioni.

Questo e Caviar Giaveri, uno stile
riconcscibile, alto ¢ trasparente
come |a qualta del cavale
proposto in diverse selezioni dis-
tinta da fattori unici come ap-
proccio naturale, la manifattura
italiana ¢ |a freschezza in tutte
le fasi, Caviar Giaveri esporta
in tutto il mondo caviale italiano
di alta qualita, i principali Paesi
sono Francia, USA, Canada, Bra-
sile, Sud Africa, Oriente (Giap-
pone, Thailandia, Korea, Taiwan,
Hong Kong, Indonesia e Male-
sia), Medio Oriente e Australia.

Caviar Giaveri @ conosciuto dai
pils attenti conoscitori di eccel-
lenze e gastronomia. Lazienda
distribuisce il proprioc caviale
grazie a's sua rete selezionata:
presso le miglior enotache, le pid
raffinate gastronomie, | grandi ris=
toranti, | negozi da gourmet in Ita-
lia & nel mondo. Inoltre, si possono
trovare tutte le selezioni di caviale
nel formet preferiti nelle boutique
aziendsle e via e-commerce con
consegna in 24=-42 ore sy sito web
www.caviarglaveri.com.

Il trasporto sicuro avviens attra-
verso Corrlere refrigerato oppure
correre  espresso  selezionato
con imbellc spposito e glacette
in modo da garantire fa catena del
freddo, entro 24=38 ore | caviak
viene recapitato a destinazione
con un solo click!



