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LO STORIONE BIANCO

DI CAVIAR GIAVERI
CONQUISTA
LA RISTORAZIONE

Grani grossi e note
eleganti, White
Strurgeon Deluxe

& la nuova etichetta

di Caviar Giaveri

che firma la selezione
premium del caviale
proveniente

dallo storione bianco
da allevamenti italiani
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aviar Giaverl a San Bartolo-

meo di Breda, in provincia di

Treviso, a pochi chilometri
da Venezia, alleva storioni di ben die-
ci specie diverse, attuzimente il parco
storioni pil vario del mondo. Con 15
tonneliate di pregiato cavisle aliano
allanno, di cui il 90% destinato all'ex-
port e la quota di mercato intero in
crescits, a guidare [azienda ci sono tre
sorelle. Giada, Jenny e Joys, fighe del

fondatore Rodoifo. Sostenibiitd, ar-
tigianalitd ed esperienza sono | punt!
chigve delia filosofia & Caviar Giaveri
che si occupa di tutta |a filiera di pro-
duzione, da uovo a uovo.

Le peculiarita delle acque puris-
sime presenti nellarea di produzione
sono alla base delfeccellente ecosi-
stema che garantisce lautenticita e |z

freschezza del cavisle Giaveri. Questa
preziosa risorsa, unita alla massima

cura prastata & ciascun singolo esem-
plare di storione allevato, ha favorito
una produzione di cawiale di altissk
mo profilo qualitativo nspettando un
processe meticoloso, che si perpetua
per mantenere elevati standard
di eccellenza nel
tempo, testi-
moniato dai
certificati
pid Butore-
voli come
Ifs  Food
higher level
Con cura e
con  passione,
utllizzando  tecno-
logie allsvanguardia e
tecniche di lavorazione
manuall In grado di mantenere
Intatte le caratteristiche organofettl-
che di questo meraviglioso prodotto.
Tra le varle specle allevate, nucta an-
che un “gigante”, Io storione bianco, i
pid grande tra gl storionl nordamerica-
nl (pud superare | sei metr ol lunghez-
2a, | 200 chili di peso e | cento anni
d'etd). Il cavisle proveniente da questa
specie ha crescente Interesse com-
merciale In Europa e sopeattutto In ita-
lia, dove appare con sempre maggiore
frequenza sul mercatl grazie al favore
incontrato presso I consumatore. If
colore delle sue uova & inconfondibile,
un grigio antracite quasinero che i in
troduce ne! favolo-
s0 mondo del
caviale

Selezione premium
Caviar Giaveri ha voluto selezionare
le mugliori uova di questo stonone e
rinnovare limmagine defla confezio-
ne del caviale White Strurgeon Deluxe
che sl contraddistingue per il colore
oftanio. Cid che ritro-
viamo nella sele-
zione premium
di questo cavis-
le con amabili
note marne
’ delicate
e avwok
gentl,
una pr-
ma sceita
per colore che amane un
cavigle di grande Impatio
visivo € percettivo per | suol
gross! grani (circa 3 mm). La sua de-
gustazione permette di iniziare l'espe-
rienza con gi occhl, per pol seguire
con un gusto raffinato, rotondo che
persiste In modo elegante in bocca e
allo stesso tempo, st rivela un verss-
tile, prezioso e semplice Ingrediente,
da utilizzare nefla vostra cucia. Que-
sto caviale di storione blanco risalterd
anche nelle preparazioni pid facill @

veloc!

La scelta degli chef
Amato dagll chef proprio perché si
adatta a vari abbinamenti lo troviamo
3pesso accostato 8 materie prime
selezionatissime, semplici ma di
grande qualtd. Lo
chef P
olo Tan-
zarella del
ristorante
“La Pagoda di
Eolo” a Samico
(Ba) utilizza il c&-
viale White Strurge-
on Deluxe per e sue
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creazioni di grande Impatto, basate su
una cucina di pesce freschissimo, Un
locale lambito dalle acque, immerso
nel verde, con Intemi eleganti e sobri
in legno chiaro, pareti nelle tonalita del
grigio e in pietra, con ample e panora-
miche vetrate che guardano alago. Ri-
levato nel 2008 da tre soci con solide
esperienze nella ristorazione, e ristrut-
turato modificandone f'amredo e la filo-
sofia di cucing, il ristorante La pagods
di Eolo st conferma una meta sicura
per chi cercs relax e buona cucing di
pesce sul bordi dello splendido Lago
diseo. Il locale prende ispirazione per
Ia sua insegna slle condizion! climati-
che defia zona, tall da assicurare tut-
1o Tanno una tiepida e caratteristica
brezza dl lago, ma anche 8l tetto della
strutturs originaria de locale, costrulto
nel 2004, una pagoda rovesciata, simk-
le sffa mitica Imbarcazione utllizzata
da Eolo, dio del ventl

Piatti che raccontano la tradizione,
ma anche |'Innovazione, con particola-
re attenzione per le specialith di pesce.
E pokhé anche l'occhio vuole 1a sua
parte, Nmpiattamento stupisce per
onginalit e colore. In una delle due
ricette vediamo un equilibrio perfetto
tra fostrica croccante @ camosa e la
burrosita salina del caviale White Stur-
geon Deluxe.

Lapice sl raggiunge In abbinamen-
10 con piacevoll bollicine Franciacorta,
che rimandano alfaltro versante del
lago. La selezione White Sturgeon De-
luxe, oltre che nel miglior| fistorantl, si
pud trovare nella boutique aziendale,
in rete nelfa sezione “Caviale”, e nelle
pili raffinate gastronomie ed enoteche

in Italia e nel mondo. < cod 91605

Caviar Giaveri
R, 0422 686038
@ www.caviargiaveri.com
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