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Mu Fish, l’svolta~
di Liwei Zth

Quando il bistrot
diventa bottega

Venezia, Napoli
Alto Adige
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Food / Caviale

Cosi ti allevo
lo storione sostenibile

di Flora Marchetti

Le sorelle Giaveri, a due passi di
Treviso, continuano la tradizione
di famiglia producendo una vera
chicca per gourmet

Caviar Giaveri & uno dei piu importan-
ti produttori di caviale italiano sosteni-
bile, azienda top nel mondo. Limpianto
di allevamento degli storioni & nei pos-
sedimenti ittici della Caviar Giaveri, nel
comune di San Bartolomeo di Breda in
provincia di Treviso. Le moderne tecno-
logie di acquacoltura permettono la so-
stenibilita degli impianti e la salvaguar-
dia di quell'animale meraviglioso che é
lo storione,

Oggi l'azienda ¢ condotta da Jenny, Gia-
da e Joys Giaveri, 3 giovani imprenditri-
ci che, con grande passione. continuano
la tradizione di famiglia a fianco del pa-
dre, Infatti, negli anni 80 Rodolfo Giave-
ri, gia con una grande esperienza nell'ac-
quacultura e nell'allevamento di storioni,
inizid la produzione di caviale. Caviar
Giaveri alleva dieci diverse specie, il che
permette di scegliere tra una ricca va-
rieta di tipi di caviale eco-sostenibile ed
¢ attualmente il parco storioni pil vario
del mondo, dove gli esemplari vivono in
modo molto simile a quello selvatico.
Ogni esemplare & accudito e seguito in
ogni fase della sua crescita: ogni aspet-
to € curato minuziosamente per ricreare
il miglior habitat garantendo il massimo
rispetto per lequilibrio dell'ecosistema.
Gli elevati standard raggiunti, le innova-
tive tecnologie applicate e il vigile con-
trollo di personale esperto. permettono
di avere la tracciabilita totale del caviale

prodotto e garantire il completo control-
lo dell'intera filiera.

E indispensabile avere amore, passione
e pazienza quotidiana, perché servono
molti anni per la maturazione dello sto-
rione, che comporta un ciclo produtti-
vo estremamente lungo, dai 7 ai 15 anni
e oltre per ottenere il caviale, a seconda
della specie allevata.

Lobiettivo & quello di ottenere un pro-
dotto di elevata qualita ed & questo che
ha determinato la scelta di lavorare ar-
tigianalmente e di confezionare manual-
mente il caviale seguendo fedelmente la
tradizione.

La salatura segue il metodo russo Ma-

lossol (poco sale), la selezione delle uo-
va avviene a mano con assoluto rigore
e precisione, come il confezionamento.
Il tutto in ambiente controilato e certifi-
cato. Un processo meticoloso, un ritua-
le che si perpetua per mantenere elevati
standard di eccellenza. nel tempo.

Nell'ottica del continuo miglioramento,
Caviar Giaveri si ¢ infatti certificata in
conformita ai piu alti standard interna-
zionali, come “IFS FOOD".

Alcuni dei fattori distintivi del caviale
Giaveri sono la purezza delle acque, I'ap-
proccio naturale, il totale controllo della
filiera produttiva. la manifattura italiana,
la freschezza in tutte le fasi, il traspor-
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to sicuro che avviene attraverso corrie-
re refrigerato oppure corriere espresso
selezionato con imballo apposito e gla-
cette in modo da garantire la catena del
freddo, entro 24-48 ore il caviale viene
recapitato a destinazione.

L'azienda distribuisce il proprio caviale
grazie alla sua rete selezionata:

presso le migliori enoteche, le pia raf-
finate gastronomie, i grandi ristoranti, i
negozi da gourmet in [talia e nel mondo.
Inoltre, si possono trovare tutte le sele-
zioni di caviale nei formati preferiti nel-
la boutique aziendale e via e-commerce
con consegna in 24-48 ore sul sito www.
caviargiaveri.com)

Caviar Giaveri ha selezionato per gli Chef
un caviale di grande impatto visivo € per-
cettivo per le loro creazioni, la linea Hau-
te Cuisine Sélection Chef Deluxe: grossi
grani amabili al palato. La sua degusta-
zione permette di iniziare I'esperienza
con gli occhi, per poi seguire con un gu-
sto raffinato che persiste in bocca e, allo
stesso tempo si rivela un prezioso versa-
tile e semplice ingrediente. Questo cavia-
le di storione bianco risaltera anche nel-
le preparazioni pit facili e veloci. Haun
ciclo di maturazione delle uova di 7 anni.
Unaltra importante selezione, & quella

del Siberian Classic un MUST di Caviar
Giaveri RICONOSCIUTA A LIVELLO IN-
TERNAZIONALE. Sicuramente uno sfi-
zio anche per il palato piu esigente, ide-
ale per veri appassionati € apprezzato dai
migliori conoscitori perché paragonabi-
le al celebre Osie-
tra. Il caviale Sibe-
rian si contraddi-
stingue per la sua
amabile consi-
stenza, la sua fre-
schezza e quella-
roma delicato e
leggermente io-
dato.

Mentre I Osietra
Classic , il tradi-
zionale metodo
russo “Malossol”
che Caviar Giave-
riadotta perle sue
lavorazioni, non
pué che esaltare
questo caviale, gia propriamente preli-
bato e da sempre apprezzato dagli in-
tenditori pil esigenti. Selezionato ac-
curatamente a mano come tutti i pro-
dotti Caviar Giaveri, I'Osietra sopraffino
coinvolge tutti i sensi con perfetti grani

identici, croccanti, un intenso colore dal
bruno dorato e il duraturo gusto di raf-
finata delizia.

Per finire il Beluga Siberian, Il meglio
dell'eccellenza italiana. Lesperienza di
gustare il sapore unico del caviale Be-

luga, esaltando la vista con le inconfon-
dibili uova di grandi dimensioni, & tra le
raffinatezze gastronomiche pit esclusive
e prelibate. La salatura minima della tra-
dizione russa accompagna il tipico gusto
del caviale Beluga.
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