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Beluga Imp

e Persian O
Le limited

edition

per le feste,

’ eccellenza, oggi come non
mai, passa attraverso il
rispetto per I'ambiente, le
risorse, le materie prime. In Caviar
Giaveri, uno dei pii importanti pro-
duttori di Caviale italiano, questo
si traduce in una cura certosina, da
sempre presente, verso gli oltre 15
ettari di vasche protette e controlla-
te che possiede nel comune di San
Bartolomeo di Breda, in provincia
di Treviso, dove alleva in pieno equi-
librio con il loro ecosistema ben 10
specie di storione, rappresentando-
ne il parco piu vario al mondo. Qui
nascono, con filiera totalmente in-
terna e controllata, ben 8 tipologie di
caviale, che si diversificano tra loro
per grano, sapore e proprieta orga-
nolettiche e sono la collezione, pro-
veniente dallo stesso produttore, piu
vasta disponibile oggi sul mercato.

Una collezione unica

di caviale ecosostenibile
Per l'azienda questo significa occu-
parsi innanzitutto di mantenere un
livello elevatissimo di benessere dei
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propri storioni, i
cui cicli di matura-
zione sono lunghi,
anzi lunghissimi:
occorre attendere
dai 10 fino a oltre 30
anni, per le specie piu
rare come il Beluga, per
ottenere le preziose uova.
Le specie allevate vengono
alimentate con nutrienti di altissima
qualita, con ingredienti selezionati e
senza OGM, per un prodotto che sia
il pit genuino possibile fin dalla na-
scita. Il parco storioni e diversificato
anche per assicurare il ripopolamen-
to, con ben due specie destinate alla
salvaguardia e non alla produzione.
Strettamente legata alla cura
degli animali, ¢ l'attenzione verso
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I'ambiente che li circonda: un eco-

sistema delicato che Caviar Giaveri
protegge con passione, dedizione
e professionalita. L'azienda utilizza
energia proveniente da fonti rinno-
vabili e la risorsa idrica, in particola-
re, grazie alle moderne tecnologie di
acquacoltura, é rispettata, con una
piena sostenibilita degli impianti,

che raccolgono acque di risorgiva
con il supporto del fiume Meolo, af-
fluente del famoso Piave.

Limited edition
Beluga Imperial
e Persian Osietra
Con queste accortezze, tra le molte-
plici tipologie di caviale ottenute, due
sono le proposte dell'azienda per le
festivita: il celebre Caviale Beluga
Imperial e il rarissimo Persian Osie-
tra, vera e propria esclusiva di Caviar
Giaveri. Il primo & caratterizzato da
una qualita ineguagliabile e il sapore
é delicato e raffinato. Sciogliendosi
delicatamente in bocca, le uova
morbide dal gusto burroso coc-
colano il palato regalando sen-
sazioni sublimi e afrodisia-
che. Sono necessari ben 30
anni per ottenere questo ca-
viale per antonomasia, da as-
saporare in tutta la sua purez-
za per un'esperienza gustativa
indimenticabile. || Caviale Persian
Osietra € una specialita prodotta uni-
camente da questa azienda italiana
che alleva con cura lo storione per-
siano e ne trasforma in pregiato ca-
viale le uova. Gli storioni Acipenser
Persicus, una specie rara in natura,
vengono allevati esclusivamente in
questi ambienti protetti, dove sono
rispettati rigorosi standard di soste-
nibilita e conservazione. Sono neces-
sari almeno 13 anni per raggiungere
la maturazione di questo caviale. Il
colore dorato delle uova, la croccan-
tezza e il suo gusto unico, lo rendo-
no una delle prelibatezze piu
straordinarie in assoluto.
Caviar Giaveri rap-
presenta  un'eccel-
lenza, forte di una
gestione familiare
fatta di conoscen-

ze e tradizioni ricche di storia e pas-

sione, da oltre 40 anni. Un marchio
con uno stile riconoscibile, alto e tra-
sparente come la qualita del caviale
proposto in diverse selezioni, con-
traddistinto da fattori unici come I'ap-
proccio naturale, la manifattura ita-
liana e la freschezza in tutte le fasi.
Tutta la collezione di caviale Ca-
viar Giaveri ¢ disponibile nei migliori
ristoranti, negozi gourmet e enote-
che in Italia e nel Mondo, ed
e possibile acqui-
starlo diret-

tamente dal produttore al consuma-
tore presso il punto vendita diretta di
San Bartolomeo di Breda (Tv) e sul

sito www.caviargiaveri.com
" cod 108534




