CAVIAR

ACADEMY

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
Ne e vietata la copia e pubblicazione.
www.caviareat.com mail: info@-caviareat.com cell351 5111273




Approfondimento
sul Codex

Alimentarius
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Il CAVIALE sono uova di storione sottoposte a
salatura.

Il Codex Alimentarius stabilisce che il vero caviale
deve provenire esclusivamente dagli storioni
Acipenseridae e Huso. Questo standard aiuta a
distinguere il caviale autentico da prodotti che, pur
venendo commercializzati come "caviale", sono in
realta imitazioni o sostituti.




Origine Persiana
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La storia del caviale e affascinante e si estende per
secoli, con le sue radici che affondano nell'antica
Persia e in Russia.

Ecco un riassunto della sua evoluzione nel tempo:

Origini in Persia: Il caviale, le uova di storione salate,
ha origini antiche. In Persia, la parola "khavyar", che
significa "uovo", ha dato il nome moderno al caviale. |
Persiani furono tra i primi a raccogliere e conservare le
uova di storione, creando effettivamente il primo
caviale.



Sviluppo in
Russia
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Gia dall'VIll secolo, i pescatori slavi pescavano
massicce quantita di storione dal fiume Volga,
utilizzando ogni parte del pesce.

Durante il 12° secolo, il caviale era un prodotto
accessibile per le masse in Russia (utilizzato anche
come barra proteica in guerra).

La Russia divenne un punto focale nella cultura del
caviale, con il caviale che passo da cibo comune a
delizia reale.



L'Impatto della
Rivoluzione
Russa e
I'Emergere dei

Fratelli
Petrossian
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Il XX secolo vide il caviale crescere in popolarita in
Francia, influenzato dall'afflusso di nobili russi in fuga
dalla Rivoluzione d'Ottobre del 1917.

| fratelli Petrossian, emigrati da Baku, furono pionieri
nell'importazione del caviale in Francia, stabilendo
accordi con il governo comunista e contribuendo
significativamente alla sua diffusione.

Nel corso del XX secolo, il caviale acquisi un'immagine
di lusso anche negli Stati Uniti, diventando un
prodotto riservato alle classi piu ricche.



Nascita degli
allevamenti
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Nel XX secolo la costruzione di dighe sul Danubio e sul
Volga (fiumi in cui gli storioni erano molto presenti)
oltre ad una pesca sconsiderata ridussero dell’'80% la
popolazione degli storioni.

Per questo nel 1998 gli storioni furono inseriti tra le
specie in via d’estinzione e la specie su dichiarata
specie protetta. Cio ne vieto la pesca in tutto il mondo
e diede cosi slancio agli allevamenti.



Nascita degli
allevamenti
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In Italia, |a tradizione del caviale era presente fino alla
meta del Novecento. A Ferrara, per esempio, il caviale
era servito secondo una ricetta rinascimentale.

A fine anni ‘90 molti allevatori di trote decisero di
convertirsi all’'allevamento di storioni e cio ha fatto del
nostro Paese il primo produttore di caviale al mondo
per molti anni.

Oggi I'ltalia e il secondo produttore mondiale di
caviale.




CULTURA DEL
CAVIALE NEL

MONDO
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La Cina e il primo produttore mondiale ed esporta in
tutto il mondo. Molti 3 stelle francesi trattano questo
caviale.

In Francia, il caviale e parte integrante dell'alta cucina.
Emile Prunier inizio la produzione di caviale francese
tra il 1918 e il 1920. Oggi, ci sono molti allevamenti di
storioni in Francia ma l'offerta viene consumata quasi
tutta internamente.

Altri Paesi europei consumano e producono caviale,
tra cui Belgio, Spagna, Inghilterra, Ungheria e Bulgaria.
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.o storione
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Lo storione € un
pesce preistorico
non evoluto
appartenente alla
famiglia
Acipenseridae, che
comprende 26
specie.
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Gli storioni sono uno dei gruppi di vertebrati piu antichi. Sono
spesso descritti come "fossili viventi" perché, come gli squali, il
loro scheletro e fatto di cartilagine.

Ha corpo allungato, muso prolungato con bocca inferiore,
piccola, protrattile, fornita anteriormente di 4 barbigli, senza
denti; scheletro interno cartilagineo e scudi ossei cutanei.

Lo storione
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Caratteristiche

degli Storioni:
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Gli storioni sono pesci migratori che hanno abitato le acque
fredde dell'emisfero settentrionale per oltre 250 milioni di anni.

Nonostante siano pesci di acqua salata, depongono le uovain
acqua dolce, risaldo i fiumi in cui sono nati.

Si stima che gli storioni Beluga possano vivere per oltre 100
anni.

Fino a 5/6 anni non avviene la differenziazione sessuale.
A seconda delle specie raggiungono la maturita sessuale tra gli
otto (Siberiano) e i 25 anni (Beluga).

La massa dell'vovo puo rappresentare oltre il 20% del peso
totale della femmina.



LAVORAZIONE DEL
CAVIALE



PREPARAZIONE
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Gli storioni vengono lavorati solo quando hanno
naturalmente le uova: nei mesi freddi, da ottobre ad aprile.
Per conoscere il momento del perfetto grado di
maturazione delle uova, fattore determinante per la qualita
del caviale ogni singolo storione viene sottoposto ad
ecografie. Infatti 'uovo non deve essere ancora maturo e in
grado di resistere alla pressione osmotica del sale.




. a lavorazione e totalmente manuale.

La sacca ovarica viene estratta. La carne viene lavorata a
parte e se ne ricavano filetti o tranci di storione.

ESCISCERAZIONE
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Le uova vengono accuratamente
separate dalla membrana attraverso dei
setacci con la giusta dimensione delle

maglie.

SETACCIATURA
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Vengono poi lavate con acqua fredda e selezionate.
A seconda della specie di storione, le uova vengono
classificate in base al colore, alle dimensioni e al
gusto.

W

LAVAGGIO e

SELEZIONE
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SALATURA
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A questo punto viene aggiunto il sale

La salatura del caviale e un passaggio cruciale nella sua
R/nl’ef)arazione.Tutti i caviali prodotti in Europa sono

alassol (=in russo «poco sale») vale a dire 40 grammi di
sale per chilo di caviale, corrispondente al 3,5% del peso
totale del prodotto finito. La salatura viene effettuata con
estrema delicatezza, a mano.

La denominazione "Malossol" in etichetta e diventata
sinonimo di un prodotto di alta qualita.
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I caviale viene quindi confezionato in latte «originali»
da 1,8 kg circa. Il queste latte maturera da 2 a 4 mesi.
Le latte verranno periodicamente girate fino a
quando il sale sara penetrato in modo uniforme in

tutte le vova.

CONFEZIONAMENTO
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In queste latte il caviale ha una shelf-life
di circa 1 anno e mezzo e viene
mantenuto a temperatura costante

di -2 /-4°

CONFEZIONAMENTO
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Il caviale viene infine viene confezionato per la
vendita in lattine da:

309 509 1009 2509 5009

RICONFEZIONA-

MENTO
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SHELF-LIFE

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
Ne e vistata la copia e pubblicazione.
www.caviareat.com mail: info@caviareat.com cell351 5111273

Una volta riconfezionato il caviale ha una
shelf-life di 6mesi.

Una volta aperto il caviale va consumato
entro massimo 3 giorni.

Tutte le indicazioni relative alla shelf-life si riferiscono
al prodotto conservato correttamente in frigorifero a
0-4°.

La conservazione a temperature piu elevate accorcia la
shelf-life del prodotto.



Il caviale NON va cotto.
Occorre servirlo sempre su pietanze fredde o tiepide

IL CAVIALE S|

CUCINA?
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| CAVIALI
CAVIAREAT



Queste sono le tipologie di caviale piu conosciute:

* Beluga (Huso huso): Viveva nel Mar Nero e nel Mar
Caspio.

 Oscetra o Asetra (Acipenser Gueldenstaedtii): di
origine russa

Tip0|Ogie di - Baerii (Acipenser Baerii): di origine siberiana

caviale

* Kaluga o Amur (Acipenser Dauricus x Schrenki) Un
pesce fluviale che viveva nel bacino del fiume Amur.

* Sevruga (Acipenser stellatus): Noti per le loro uova
piccole, vivevano nel Mar Caspio e Nero.

* Storione bianco (Acipenser transmontanus):
originario dell'oceano Pacifico e dei fiumi
Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark. n Orda me rica n i .
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Queste sono le tipologie di caviali che CAVIAREAT
commercializza:

* Beluga (Huso huso): Viveva nel Mar Nero e nel Mar
Caspio.

Caviali Caviareat - Oscetra o Asetra (Acipenser Gueldenstaedtii): di
origine russa

* Baerii (Acipenser Baerii): di origine siberiana

* Kaluga o Amur (Acipenser Dauricus x Schrenki): Un
pesce fluviale che viveva nel bacino del fiume Amur.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
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Caviali Caviareat
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Il pregio e il prezzo delle diverse tipologie e dato dal
tempo che occorre attendere affinche la femmina delle
diverse specie sia fertile e abbia le uova

Anni
20
15
10

5

0

Baeri Oscetra Dauricus x Beluga
Schrenki



Tutte le nostre etichette sono di colore TIFFANY.

E’ un colore molto di tendenza: persino marchi di

orologi come PATEK PHILIPPE e ROLEX lo stanno
utilizzando

Etichette
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Sulle nostre etichette, accanto al nome
commerciale del caviale, dichiariamo:

- 'eta del pesce che e stato lavorato
- la dimensione delle uova

Etichette

Nelle etichette legali (che vedremo dopo) e che
sono poste sul retro delle confezioni sono
riportate tutte le informazioni obbligatorie per

legge

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
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CAVIALE
BELUGA
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Il caviale Beluga e considerato il piu lussuoso e
costoso. Wallis Simpson, moglie di Edoardo VI, era
nota per il suo consumo di caviale Beluga, simbolo
della sua ricchezza e status elevato. Le cene aVilla
Windsor a Parigi, a Chateau de la Croe a Cap
D’Antibes, o0 a Moulin de la Tuilerie Gif-sur-Yvette
erano famose per I'abbondanza di caviale Beluga

CAVIALE servito.

BELUGA

Il caviale Beluga era una costante nelle residenze dei
Windsor, gustato da ospiti illustri come Winston
Churchill e Marlene Dietrich. Questo caviale era
considerato una rarita e un segno di estrema
ricchezza, con la Russia come uno dei principali
fornitori di questo prodotto pregiato.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
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Storione: Huso Huso
Colore: Varia dal grigio scuro al grigio chiaro

Aspetto: Le uova variano dai 3,3 ai 3,5 mm, con

EAT CA un colore omogeneo e una buona oleosita.
Caratteristiche J

Sensoriali del Eta dello storione: 18 - 20 anni
Caviale Beluga Odore: Non ha nessun odore.

Texture: Le uova sono burrose, delicate e
morbide.

Sapore: Deve avere un gusto fresco di pesce, con
note di mare, burro e un finale dolce.
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Per riconoscere il caviale Beluga, si possono utilizzare diversi
metodi. Se la confezione e ancora chiusa, e sufficiente leggere
I'etichetta.

Il Beluga Caviareat € puro al 100% (come riportato in etichetta)

Riconoscimento
del Caviale

Beluga

LUXUREAT | [F i/ LUXUREAT
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Riconoscimento
del Caviale

Beluga Ibrido
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Abbiamo voluto specificarlo perche sul mercato
troverete produttori che commercializzato Beluga
ibrido

(incrocio di Bearii femmina x Beluga maschio) e
chiamano Beluga Siberian.

Per produrre questo caviale ci vogliono 7-8 anni
invece di 18-2o0.




Abbl namentl Il perfetto abbinamento e con lo Champagne o bollicine che
per || Cavia|e compensino l'oliosita del caviale.

Beluga
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OSCETRA
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Il caviale Oscetra e il caviale dello storione di origine
Russa con nome scientifico GUELDENSTAEDTII.

E’ possibile trovarlo sul mercato con diverse
denominazioni:

ASETRA- OSCETRA- OSCIETRA

ma & sempre lo stesso prodotto

OSCETRA

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
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OSCETRA
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Cary Grant, attore noto per la sua eleganza, aveva
I'abitudine di consumare caviale Oscetra alle cinque del
pomeriggio durante la sua permanenza nel Principato di
Monaco per girare "Caccia al ladro" nel 1955. Durante |l
matrimonio tra Grace Kelly e il Principe Ranieri lll il 19
aprile 1956, il caviale Oscetra fu servito agli invitati,
abbinato a champagne.

Monte Carlo, con la sua storia di lusso e glamour, & un
luogo emblematico per il consumo di caviale. Il Principato
di Monaco, sotto il Principe Carlo lll, divenne famoso per i
suoi palazzi lussuosi e i giardini rigogliosi, mantenendo il
glamour della riviera italiana.



Storione: Acipenser Gueldenstaedtii

Colore: Varia dal grigio scuro al grigio chiaro, fino al
dorato.

Aspetto: Uova dal diametro di 3,0-3,3 mm, con
Caratteristiche colore omogeneo e buona compattezza.

Sensoriali del Eta dello storione: 10-12 anni

Caviale Oscetra
Texture: Setosa, con uova compatte e una

membrana leggermente piu resistente rispetto al
caviale Beluga.

Sapore: Predominanza di nocciola e burrosita, con
una leggera nota dolce che ricorda l'aragosta e il
burro.
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ROYAL OSCETRA
VS

OSCETRA
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Nel catalogo Caviareat sono presenti due
tipologie di caviale Oscetra che si differenziano
per la dimensione delle vova, per l'eta dello
storione di provenienza e quindi per la qualita del
prodotto

- ROYAL OSCETRA:
- 12-13 anni
- Dimensione uvova: 3,2 - 3,3mm

- OSCETRA

- 10-12 anni
- Dimensione uova: 3,0 - 3,2mm



Abbinamenti
per il Caviale

Oscetra
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Abbinamenti classici includono champagne o bollicine di
alta qualita.

Per un abbinamento meno tradizionale, si puo optare per
vini come Puligny Montrachet premier cru, Chablis Grand
Cru o un Zibibbo vinificato secco.

Gli abbinamenti con il cibo sequono le stesse linee
classiche del caviale, come blinis o patate bollite tagliate a
fette sottili. Un abbinamento personale potrebbe essere
medaglioni di aragosta passati nel burro nocciolato e
serviti con un cucchiaino di caviale Osetra sopra.
Un'ulteriore proposta include capesante flambé con
Armagnac, servite con una noce di foie gras d'oca e un
cucchiaino di caviale Oscetra.
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BAERI
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Il storione Baerii e lo storione che matura prima
(7-8 anni) e con le uova piu piccole rispetto alle
altre specie.

E’il caviale che abbiamo a catalogo con il prezzo
piU basso ma e un prodotto molto conosciuto ed
apprezzato dagli chef e dai consumatori.



Storione: Acipenser Baerii

Colore: Le uova variano dal grigio chiaro al marrone-
grigio

Caratteristiche Aspetto: Le uova variano dai 2,9 ai 3,0 mm

Sensoriali del ‘ : |
Eta dello storione: 8 anni

Caviale Baerii

Odore: Non ha nessun odore.

Texture: buona consistenza

Sapore: un aroma delicato e leggermente iodato.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
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CAVIALE
KALUGAE

AMUR
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Questo caviale € molto simile al Beluga ma ha un
prezzo inferiore. Lo storione Kaluga vive
esclusivamente nel fiume Amur e nei suoi affluenti, tra
Russia e Cina. Gli allevamenti piu importanti di Kaluga
sitrovano in Cina, aYidu. Il caviale Kaluga puo essere
difficile da distinguere dal Beluga, ma e leggermente
meno delicato nel sapore.

Questo storione vive nelle acque del fiume Amur.
E noto per le sue uova di colore dal marrone al dorato.



Caratteristiche
Sensoriali del

Caviale Kaluga e
Amur
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Storione: Acipenser Dauricus x Schrenki
Colore: Le vova variano dal marrone al dorato
Aspetto: Le uova variano dai 3,0 ai 3,2 mm
Eta dello storione: 10-11 anni

Odore: Non ha nessun odore.

Texture: buona consistenza

Sapore: un aroma equilibrato



Nel catalogo Caviareat sono presenti due
tipologie di caviale Kaluga che si differenziano
per la dimensione delle uova, per I'eta dello
storione di provenienza e quindi per la qualita del

Royal Kaluga prodotto
V5 - ROYAL KALUGA:
- 10-12 anni
i s - Dimensione uvova: 3,0 - 3,3mMm
- AMUR
- 10 anni

- Dimensione uova: 3,0 mm
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Altri caviali

\ REAT presenti sul mercato italiano
Altri caviali sul che non abbiamo a catalogo:

mercato

- Caviale di Storione Bianco;

- Caviale sevruga

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
Ne e vistata la copia e pubblicazione.
www.caviareat.com mail: info@caviareat.com cell351 5111273




Caviale di
Storione Bianco

(Acipenser
transmontanus)
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Questo caviale e originario della costa occidentale
del Nord America, in particolare della Napa Valley.

Il caviale di storione bianco e molto apprezzato e
uno dei piu diffusi sul mercato data la buona resa, le
uova grandi e il sapore delicato.




Caviale Sevruga
(Acipenser

Stellatus)
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Le vova dello storione Sevruga sono le piu piccole
tra i caviali, con un diametrodi circa 2 mm, un colore
omogeneo e una buona compattezza.

Ricco di sensazioni gustative di mare, iodio, nocciole
e vegetali, con note di freschezza.

E il caviale con il sapore piu deciso. E' apprezzato dai
consumatori che amano i sapori piu forti.




Etichettatura del Caviale:
Qualita e Trasparenza



Facciamo
chiarezza

sull’etichettatura
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Le etichette del caviale forniscono informazioni
essenziali per identificare la qualita e l'origine del
prodotto.

Queste includono il codice della specie di storione, se
il caviale e selvatico o allevato, il paese di origine,
I'anno di produzione, il produttore, lo stabilimento di
produzione e il numero del lotto.

| codici delle specie sequono una standardizzazione
internazionale, cosi come le abbreviazioni dei paesi di
origine per garantire tracciabilita e conformita
normativa, sostenendo la legalita e la sostenibilita nel
commercio del caviale.



ORIGINE PAESE ANNO STABILIMENTO
IDENTIFICATIVO DEL CAVIALE = DIORIGINE D1 PRODUZIONE DI PRODUZIONE LOTTO

HUS /C /1T /2010 / xxxx / yyyy
‘ |

CODICE DELLA SPECIE (principali):

MIX (specie miste, SOLO PER CAVIALE PRESSATO)
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ORIGINE DEL CAVIALE

PAESE DI ORIGINE (principali):

HUS (Huso huso) Beluga W: selvatico (wild) IT (ltalia)
BAE (A. baerii) Siberiano C: allevato (captive-bred) RU (Russia)
GUE (A. gueldenstaedtii) Osietra CN (Cina)
PER (A. persicus) IR (Iran)
NAC (A: naccarii) FR (Francia)
RUT (A. ruthenus) AZ (Azerbaijan)
SCH (A. schrencki) CA (Canada)
SIN (A. sinensis) DE (Germania)
STE (A. stellatus) Sevruga IL (Israele)
TRA (A. transmontanus) Storione Bianco LV (Latvia)
DAU (H. dauricus) PL (Polonia)
PLA (Scaphirhynchus platorynchus) ES (Spagna)
CH (Svizzera)
Per gli incroci: US (Stati Uniti)
YYY x XXX (codice maschio x codice femmina) UY (Uruguay)



Etichetta

Caviale

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
Ne e vistata la copia e pubblicazione.
www.caviareat.com mail: info@caviareat.com cell351 5111273

Le informazioni presenti sull'etichetta del caviale sono fondamentali per
garantire la tracciabilita e |'autenticita del prodotto. Elementi chiave
includono:

 Codice della Specie: Ogni storione ha un codice unico (es. HUS per il
Beluga, GUE per |'Oscetra).

e Origine del Caviale: Lo storione selvatico non puo piu essere pescato e
commercializzato dal 1998 quindi tutto il caviale in commercio e solo
allevato (C) (altrimenti e di frodo e non ha una etichetta Cites).

e Paese di Origine: Il paese dove il caviale e stato prodotto, indicato da
abbreviazioni standard (es. IT per Italia).

e Anno di Produzione: L'anno in cui il caviale e stato raccolto.

e Identificativo Stabilimento: Il luogo di elaborazione o
confezionamento.

e Numero del Lotto: Per identificare il preciso lotto di produzione.

Queste etichette consentono ai consumatori di fare scelte informate e
supportano la conservazione delle specie.



Sostenibilita e
Legalita nel

Commercio del
Caviale
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Acquistando caviale da allevamenti autorizzati, i
consumatori contribuiscono a sostenere pratiche di
pesca e produzione legali e sostenibili.

CaviarEat siimpegna a scoraggiare il bracconaggio e
a proteggere gli storioni nel loro habitat naturale,
sostenendo allo stesso tempo canali di vendita legali
e sicuril.



ANALISISENSORIALE
DEL CAVIALE



Categorie di
Qualita del

Caviale
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Grado 1: Rappresenta 'eccellenza. Questo caviale si
distingue per uova grandi, intatte, compatte, dal
sapore delicato e dal colore chiaro.

Grado 2: Caviale fresco con uova di dimensione
normale, buon sapore e colore scuro.

Grado 3: Caviale pressato o payusnaya, preparato con
uova rotte, non classificabile per dimensione o colore.



Procedure per
I'Analisi

Sensoriale
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Durante |'analisi sensoriale, il caviale non viene
assaggiato su crostini o cucchiai ma direttamente
dalla mano.

| degustatori professionisti pongono un cucchiaio di
caviale sulla mano, tra il pollice e l'indice, e osservano
attentamente le vova prima di assaggiarle.

Le uova devono essere compatte e non colare trale
dita. Se cio accade, potrebbe indicare un caviale di
bassa qualita.



Sensazioni
Olfattive e

Gustative

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
Ne e vistata la copia e pubblicazione.
www.caviareat.com mail: info@caviareat.com cell351 5111273

Ogni tipo di caviale ha sensazioni gustative uniche,
che definiscono l'unicita di quella varieta. Queste
sensazioni possono variare in base alla partita
specifica.

| professionisti utilizzano un vocabolario ampio,
simile a quello dei sommelier, per descrivere queste
1nmn 1

sensazioni: "erbaceo", "fresco", "sensazione di
violetta", eccetera.



| degustatori possono rilevare sensazioni personali e
_ uniche durante la degustazione, simili a quelle
Personali trovate in altri alimenti o bevande, come il vino.

Esperienze
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Indicatori di Se il caviale ha un sapore amaro o rancido, o se le

: L uova sono troppo viscose e molli, potrebbe indicare
Cattiva Qualita una cattiva qualita o una partita difettosa.
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ANALISI
SENSORIALE

DEL CAVIALE
- Fattor Visivi
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Colore: Varia dal nero al grigio antracite, al marrone e
al dorato, a seconda della varieta di caviale e dell'eta
dello storione.

Aspetto: Valutato in base alla dimensione delle uova,
omogeneita del colore e brillantezza. La brillantezza
indica freschezza e la dimensione delle uova
contribuisce al valore (ad esempio, uova piu grandi in
caviale beluga sono piu preziose).



Odore: |l caviale, quando si avvicina il naso, deve
avere un odore quasi impercettibile, una leggera nota
Fattori Olfattivi marina. Se si percepiscono odori come il pesce
fermentato o l'aringa, il prodotto e da scartare in
quanto non conservato correttamente.
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Fattori Gustativi

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
Ne e vistata la copia e pubblicazione.

www.caviareat.com mail: info@caviareat.com cell351 5111273

Texture: Le uova non devono essere troppo viscose o

troppo liquide e dovrebbero avere una consistenza
morbida ma soda.

Sapore: Deve essere armonico e bilanciato, senza
sapori predominanti o eccessivamente definiti.
Sensazioni di freschezza e note di mare sono tipiche.
La presenza di sapori amari o acidi e indesiderata.



L'analisi sensoriale include la valutazione del colore,
dell'aspetto, dell'odore e del sapore per determinare

Va|UtaziQne la qualita complessiva del caviale.

COmp|ESSIva Ogni tipologia di caviale ha le sue caratteristiche
uniche, che devono essere riconosciute e apprezzate
nella loro interezza.
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Abbinamenti e La conoscenza delle diverse tipologie di caviale e
L delle loro specifiche caratteristiche permette di
Tradizioni esplorare abbinamenti creativi oltre alle tradizioni.
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Il caviale offre una gamma di benefici nutrizionali significativi grazie al suo ricco contenuto di acidi grassi
omega-3 e selenio. Questi nutrienti hanno effetti positivi sia sulla salute fisica che mentale:

Omega-3: Gli acidi grassi omega-3 presenti nel caviale sono noti per promuovere la produzione di collagene,
aiutare nella guarigione delle ferite e ridurre i segni dell'invecchiamento della pelle. Svolgono anche un ruolo
cruciale nel migliorare la funzione cerebrale riducendo l'inflammazione.

Selenio: Questo minerale non solo rafforza il sistema immunitario e migliora la funzione riproduttiva, ma ha
anche proprieta anticancerogene, contribuendo a prevenire lo sviluppo di cellule tumorali e proteggendo il
DNA da sostanze dannose.

Valore Calorico: Il caviale ha un contenuto calorico relativamente basso. Ad esempio, 100 grammi di caviale
fresco contengono circa 264 kcal, con il 61% delle calorie provenienti dai grassi e il 33% dalle proteine.

ASPETTI
NUTRIZIONALI

Vitamine: Il caviale & molto ricco di vitamina B12, importante peril funzionamento normaledelcorpo, e
contiene anche vitamine D, A, B1, B2, B5, B6 e B9, coinvolte in molti processi metabolici.

Minerali: Oltre al selenio, il caviale & una buona fonte di magnesio, ferro, sodio, fosforo e calcio, tutti
essenziali per vari processi fisiologici nel corpo.

Grassi e Acidi Grassi: Il caviale contiene un'importante quota di grassi sani, tra cui acidi grassi saturi,
polinsaturi e monoinsaturi, fondamentali per 'energia, lo sviluppo neuronale e la digestione.

Proteine e Aminoacidi: Il caviale & una fonte significativa di proteine, fornendo circa il 49% del valore
giornaliero raccomandato. Gli aminoacidi presenti, come treonina, triptofano, lisina, leucina e valina, sono

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark. cruciali nel metabolismo delle proteine.
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L'analisi sensoriale del caviale e un processo
essenziale che richiede attenzione e sensibilita.

Attraverso questa analisi, € possibile apprezzare
pienamente il caviale, riconoscendo le sue qualita
uniche e individuando i migliori abbinamenti per
esaltarne il sapore.



Etiquette peril Caviale




C'e sicuramente un modo elegante di mangiare
il caviale, sia in contesti informali con amici che
E | eg anZza: in occasioni piu formali. Quando si spende tanto

per il caviale, si ha il diritto di gustarlo come re,
regine e imperatori.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark.
Ne e vistata la copia e pubblicazione.
www.caviareat.com mail: info@caviareat.com cell351 5111273




Mostrare eleganza e raffinatezza e importante;

Tra d |Z | O n e 7 queste tradizioni sono state accettate come

pratica comune.
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Non mangiare troppo caviale quando viene
Q ntt e servito come antipasto. E considerato di cattivo
Ua Ita: gusto consumare piu di una porzione

abbondante di circa 2 once (circa due cucchiai).
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Non masticare il caviale, poiche si perde gran

: parte del sapore. Usare la lingua per accarezzare

Deg ustazione: le perle di uova di pesce, assaporando il grasso
burroso mentre le si rotola sul palato per farle

scoppiare.
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PO 'Z10NI Prendere piccoli morsi di caviale. Assaporare e
gustare il caviale lentamente, senza inghiottirlo

rapidamente.

piccole:
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Assa g g 10 Un mezzo cucchiaino e appropriato per il primo

assaggio.

Iniziale:
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IL MERCATO DEL CAVIALE

IN ITALIA




Mercato

Mondiale
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Il mercato globale del caviale € in costante crescita, stimata con CAGR
del 9.59%. Nel 2024, il valore del mercato e stimato a 0,8 miliardi di
dollari, con una previsione di aumento fino a 1,26 miliardi di dollari entro
i 202_8. Questo rappresenta un incremento del 57,5% nel periodo
considerato.

Motivi:

- Con l'incremento del numero di consumatori ad alto reddito, c'e una
maggiore domanda di prodotti esclusivi,

- la crescita economica in vari paesi e I'aumento della ricchezza globale
stanno alimentando questa domanda.

- | consumatori ad alto reddito sempre piu consapevoli delle tradizioni
culinarie internazionali e mostrano un crescente interesse per gli
alimenti gourmet.

Valore mercato caviale
Mondo, 2024-2029, Mid US$
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Mercato

Italiano
del caviale
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Secondo i dati diffusi da Api (Associazione piscicoltori di
Confagricoltura) nel 2022 le aziende italiane hanno
prodotto 62 tonnellate di caviale a fronte di oltre 600
tonnellate a livello mondiale.

L'lItalia € oggi il primo produttore europeo di caviale e il
secondo al mondo, dopo la Cina.

L'lItalia € oggi il primo produttore europeo di caviale e il
secondo al mondo, dopo la Cina. Il maggiore produttore
nazionale si trova a Calvisano, in provincia di Brescia.

Il valore del mercato del caviale in Italia ha mostrato una
crescita significativa negli ultimi anni con un aumento
complessivo superiore al 30%.



Attraverso un'atienta ricerca dei principali produttori di caviale e I'analisi del loro fatturato, si & riusciti ad aggregare i
dati che riflettono il valore del mercato del caviale in ltalia dal 2020 al 2022. || mercato mostra una crescita significativa
dal 2020, con un valore di 47.475 milioni di euro, a 62.332 milioni di euro nel 2022, segnando un aumento complessivo
del 31,3%. La crescita maggiore si & verificata tra il 2020 e il 2021, con un aumento del 27,7%, a indicare una vigorosa
espansione del mercato in quel periodo. Dal 2021 al 2022, I'aumento & stato minore, pari al 2,8%, suggerendo una
possibile stabilizzazione o un avvicinamento alla saturazione del mercato.

Valore Mercato del Caviale
ltalia, 2020-2022, ML EU€

lig
Mercato 7

Italiano . .

del caviale .
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Heagistro Aziende,

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademark Le aziende che sono state prese in questione sono: Cru Caviar, Ars ltalica, Royal Food Caviar, Cavalier Caviar Club,
Ne e vistata la copia e pubblicazione. Calvisius, Adamas Caviar, Re Caviale
www.caviareat.com mail: info@caviareat.com cell351 5111273




Panoramica

del mercato in
Italia
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L'Italia risulta essere il paese
europeo con la maggiore
produzione di caviale e si
posiziona ai livelli piv alti
della classifica anche con

riguardo al panorama
mondiale. Nonostante cio, la
stragrande maggioranza del
caviale prodotto

annualmente e destinato

all'esportazione estera e
soltanto una piccola quantita

viene utilizzato per
soddisfare il fabbisogno
nostrano.

| canali distributivi piu
rilevanti nel mercato del
caviale risultano essere i
ristoranti, i negozi al
dettaglio di norma costituiti
da botteghe specializzate,
gastronomie, enoteche e
navi da crociera. Da un
punto di vista di
distribuzione geografica, le
regioni che presentano valori
di produzione maggiori sono
il Veneto, la Lombardia e il
Piemonte.




Analisi della domanda




Evoluzione
del reddito

medio
italiano
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C'e una correlazione tra I'aumento del reddito medio e la domanda di
caviale, che puo essere spiegata attraverso il concetto di bene di lusso
e i cambiamenti delle preferenze dei consumatori

Il caviale e considerato un alimento di lusso e prestigioso in molte
culture. E spesso associato a stili di vita elevati, occasioni speciali e
status sociale. Quando il reddito medio di una popolazione aumenta,
le persone potrebbero avere piu disponibilita economica per
indulgere in prodotti di lusso come il caviale. Di conseqguenza, un
aumento del reddito medio puo portare a un aumento della domanda
di caviale, poiché le persone sono piu inclini a spendere per prodotti
esclusivi.

Inoltre, l'aumento del reddito potrebbe anche infuenzare Ile
preferenze dei consumatori. Man mano che le persone guadagnano
di piu, potrebbero svilupparsi gusti piu sofisticati e orientati al lusso.
Cio potrebbe portare a un interesse crescente per prodotti come il
caviale, poiché le persone potrebbero cercare di sperimentare
I'elevata qualita e I'esclusivita associata a tali prodotti.



Evoluzione
del reddito

medio
italiano
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Evoluzione
del reddito

medio
italiano
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Il grafico mostra i dati sul reddito netto medio familiare per le diverse
zone in Italia per gli anni 2021 e 2022.

Nel 2021, il reddito netto medio familiare era piu alto nel Nord-Est,
con 36.418 euro, seguito dal Nord-Ovest con 36.018 euro. Il Centro
aveva un reddito netto medio familiare di 33.837 euro, mentre il Sud e
le Isole avevano il reddito piu basso con 27.053 euro.

Nel 2022, tutte le zone hanno visto un aumento del reddito netto
medio familiare. Il Nord-Est ha registrato l'aumento piu elevato con
una percentuale di crescita del 5.3%, portando il reddito netto medio
familiare a 38.340 euro. Il Nord-Ovest ha avuto una crescita del 4.5%,
portando il reddito a 37.647 euro. Il Centro ha visto una crescita del
2.1%, con un reddito di 34.555 euro. Il Sud e le Isole hanno avuto
I'aumento piU basso, con una crescita dell'o.2%, portando il reddito a
27.114 €Uro.

In conclusione, pur avendo avuto un aumento in tutte le zone, il
divario tra Nord e Sud rimane significativo, con il Nord-Est e il Nord-
Ovest che continuano ad avere i redditi netti medi familiari piu alti
rispetto al Centro e al Sud e alle Isole.



Nella seguente tabella si evidenzia come variano gli acquisti di caviale
on line nel corso dell’anno.
Sono ciclici, con punte nel mese di novembre e dicembre

Interesse per il caviale online in ltalia nel tempo
Italia 2022-2024, in numero

©
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Regioni
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Nella tabella a lato e possibile
visionare l'interesse per ciascuna
regione italiana sulla ricerca
online del caviale.

| valori sono calcolati su una scala
da 0 a100, dove 100 indicala
localita con la maggiore
frequenza diricercain
proporzione al totale delle
ricerche in tale localita e il valore
5o indica una localita con la meta
delle ricerche. Il valore o, invece,
indica una localita per cui non
sono stati rilevati dati sufficienti.
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La catena del valore nel mercato del caviale comprende diverse fasi chiave che vanno
dall'allevamento fino alla vendita finale al consumatore. Ecco una descrizione delle fasi
tipiche della catena del valore per I'industria del caviale:

1.

Allevamento e Incubazione: Questa ¢ la fase iniziale in cui gli storioni, le specie
di pesci che producono il caviale, sono allevati e fatti schiudere. La salute e la
genetica dei pesci sono cruciali in questa fase, poiche influenzano la qualita e la
quantita di caviale che puo0 essere raccolta in seguito.

Acquacoltura: Dopo la schiusa, i giovani storioni sono allevati in sistemi di
acquacoltura. Questa fase e vitale per la crescita dei pesci fino a quando non sono
maturi per produrre uova.

Raccolta: Una volta che gli storioni raggiungono la maturita, il caviale viene
raccolto. Questo processo deve essere gestito con cura per garantire che la qualita
delle uova non sia compromessa.

Lavorazione e Affinamento: Dopo la raccolta, il caviale viene lavorato, il che
include la pulizia, la salatura e il confezionamento delle uova. Questa fase e critica
in quanto influisce direttamente sul gusto, sulla consistenza e sulla durata di
conservazione del caviale.

Confezionamento: Le innovazioni nel confezionamento sono significative
nell'industria del caviale, soprattutto per quanto riguarda la sostenibilita.
Vengono utilizzati nuovi materiali biodegradabili e riciclabili per ridurre l'impatto
ambientale e migliorare I'attrattiva del prodotto.

Controllo Qualita e Certificazione: Durante il processo, € richiesto un controllo
qualita e una certificazione rigorosi per garantire che il prodotto soddisfi tutti gli
standard legali e sanitari. Questo include sistemi di tracciabilita che tracciano il
caviale dall'vovo al prodotto finale, assicurando la conformita con le normative
internazionali sul commercio di specie in via di estinzione.

Distribuzione: Il caviale viene quindi distribuito attraverso vari canali, inclusi
rivenditori di lusso, piattaforme online e vendite dirette a ristoranti e hotel.

Catena delValore

Breeding and Hatchery
Farming and Aquaculture
Harvesting

Processing and Refinement

Packaging

Quality Control and Certification

Distribution
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In Italia, il caviale é distribuito attraverso vari canali, tra cui:

- Ristoranti di lusso e hotel di alta classe: | ristoranti gourmet e gli hotel di lusso spesso includono il caviale
nei loro menu, offrendo ai clienti esperienze culinarie esclusive. Questi luoghi tendono ad attrarre clienti
con un alto potere d'acquisto che cercano esperienze gastronomiche raffinate.

* Negozi di alimentari di alta gamma: Alcuni negozi di alimentari specializzati, come quelli situatiin
quartieri di lusso o nelle aree metropolitane, potrebbero offrire caviale nel loro reparto di prodotti di alta
qualita. Questi negozi spesso si rivolgono a una clientela che cerca ingredienti prelibati per cucinare a casa.

- Siti web e negozi online: Ci sono negozi online che offrono caviale di varie tipologie e provenienze,
consentendo ai consumatori di acquistarlo comodamente da casa. | principali attori hanno aggiornato le
proprie strategie tramite sit, specializzandosi inoltre alla vendita online dei propri prodotti tramite
consegne rapide ad esempio Caviar House con una spedizione sotto le 24h e Caviar Shop Online in 48h.

Ca n a | | d | * Fiere e mercati specializzati: Alcune fiere gastronomiche e mercati alimentari potrebbero presentare

venditori che offrono caviale ai visitatori. Questi eventi possono servire come opportunita per esporre il

d 7 : b : caviale a un pubblico piu ampio e variegato. Come ad esempio il 2024 Summer Fancy Food Show, che si
IStrI UZIOne terra a New York City.

- Distributori di prodotti alimentari: Le aziende specializzate nella distribuzione di prodotti alimentari di
alta qualita possono offrire caviale ai ristoranti, ai negozi di alimentari e ad altri punti vendita diretti. Si
parla di societa avanzate in questo settore.

* Produttori diretti: Alcuni produttori di caviale potrebbero vendere direttamente ai consumatori attraverso
la loro struttura di produzione o showroom.

* Fornitori per eventi speciali: In occasioni come matrimoni, feste dilusso o eventi aziendali, il caviale
potrebbe essere richiesto come parte del menu. Fornitori specializzati in catering di alta qualita potrebbero
includerlo nei loro servizi come Prandium S.R.L. e Nuova Catering.

E importante notare che il caviale & un prodotto di nicchia e di lusso, quindi i canali di distribuzione potrebbero
variare a seconda della qualita del prodotto e del mercato di destinazione.

La distribuzione del caviale pud essere influenzata da fattori come la provenienza, il tipo di caviale e le

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat trademarkpreferenze dei consumatori interessati a prodotti gastronomici di alta gamma.
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| principali

produttori di
caviale italiano
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Agroittica Lombarda - Calvisano (BS)

ARs ITaLICA

CAVIAR
CAVIAR CAVIAR CLUB

Calvisius Grour

Calvisius Caviar Cavalier Caviar Club Ars ltalica Caviar

Con i suoi 3 marchi:

Calvisius Caviar: marchio che contraddistingue il caviale riservato ai canali Top
(ristoranti, hotel di lusso e gastronomie)

Cavalier Caviar Club: marchio presente nelle catene GDO (esselunga, Lidl, Bennet,
Carrefour, Conad, Auchan, Coop, Sma, Finiper, Tosano, Spar etc)

Ars Italica Caviar: con cui identificano la produzione proveniente dal Parco del Ticino di
Storione Russo, Storione Stellato e Storione dell’Adriatico — le tipologie NON TOP)
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Royal Foodcl

Caviar passion

I pn nCi pa || Cru Caviar, noto per essere uno dei maggiori produttori di caviale Beluga in Italia e a livello
T CAVI, internazionale. La loro esperienza nel settore si estende per oltre 40 anni nella distribuzione e
pr()d uttorl d| 20 anni nella produzione diretta di caviale. Possiede quattro allevamenti in Italia, situati tra le
: . : regioni del Veneto e della Lombardia.
Cavid |e Ita | 1ano Adamas Caviar Situata a Pandino, in Lombardia, I'azienda sfrutta le acque cristalline

provenienti dalle Alpi e dagli acquiferi naturali per I'allevamento degli storioni, garantendo un
ambiente ideale per la produzione di caviale di alta qualita.

Royal Food Caviar L'azienda, situata a Calvisano, in provincia di Brescia, siimpegna nella
produzione sostenibile di caviale, garantendo il rispetto del benessere degli storioni e
I'ambientalismo come valori fondamentali.

Caviar Giaveri L'azienda opera dai suoi allevamenti ittici a San Bartolomeo di Breda, Treviso,
vicino a Venezia, Italia, dove gestisce un processo produttivo completamente integrato,
dall'allevamento degli storioni al confezionamento del caviale.
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produttori di
caviale italiano
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AREAT CAVIAREAT CAVIAREAT CAVIAREAT CAVIAREAT CAVIAREAT CJAVIAREAT CAVIREAT CAVIARJAT ©AVJAREAT
rAvRAI. - &£V&U  £VUsl LVUsisL
Agroittica Lombarda 34,2 42,2 39,5
Ars Italica (proprieta di Agroittica) 1,11 4,52 5,93
Cavalier Club Caviar (proprieta di Agroittica) 0,12 0,17 0,9
TOT Agroittica M 3543 [ 4689 [ 46,33
Cru Caviar 1,76 3,56 5,71
Adamas Caviar 2,44 3,15 3,26
Royal Food Caviar 0,23 0,33 0,45
Caviar Giaveri n/a n/a n/a

La tabella mostra come tutti i produttori di caviale italiano

hanno avuto un netto sviluppo di fatturato dal 2020 al 2022



Analisi dell'offerta




Tipologie di
caviale prodotte

in Italia
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Caviale Beluga: E il caviale pil costoso e prezioso in assoluto a causa della sua rarita.
Prodotto dallo storione Acipenser Huso Huso, comunemente noto come "Beluga”. Il
colore varia dal grigio chiaro all’antracite. Il caviale Beluga e finemente cremoso e si
scioglie delicatamente sulla lingua regalando al nostro palato gustose note burrose e
marine.

Caviale Oscetra: A differenza del beluga che € molto piu delicato, il caviale oscetra
(conosciuto anche come oscietra o asetra) ha un carattere piu forte, pit sodo e meno
fragile. Proviene dallo storione Acipenser gueldenstaedetii (Storione Russo)(35-80 kg).

Caviale Sevruga: Proviene dall’Arcipenser stellatus che produce uova piu piccole e
generalmente piu scure rispetto all‘oscetra. Il caviale sevruga e un caviale molto amato
per il suo sapore forte deciso.

Il caviale di storione bianco, Acipenser transmontanus: Noto per il suo colore scuro e
le perle di consistenza ferma. Il sapore é descritto come burroso e delicato con una
leggera nota di spruzzo oceanico. Questo tipo di caviale e molto apprezzato sia nel
mercato del Nord America che altrove, grazie alla sua qualita elevata e al suo sapore
distinto.

Il caviale di storione siberiano, Acipenser baerii: Proveniente dalla specie Acipenser
baerii, &€ conosciuto per il suo sapore distintivo e per la qualita delle uova, che variano
in colore dal marrone al nero. Le uova hanno una consistenza media e offrono un
sapore ricco con un finale burroso e leggermente salmastro. Questo tipo di caviale e
particolarmente apprezzato dagli intenditori per la sua qualita e il suo profilo di sapore
raffinato.

Caviale Kaluga: Proviene dalle uova della femmina Huso Dauricus e dal maschio
Acipenser Schrenkii che hanno sempre abitato le acque del fiume Amur al confine tra
Cina e Russia. E un ibrido piU recente ma molto ricercato. Molto simile al caviale
beluga ha un particolare colore che va dal marrone all'oro.



Tendenze

attuali e future
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Inversione dei prezzi

Nei periodi di incertezza economica, gli articoli di lusso tendono ad
aumentare di popolarita. Forse & dovuto al fatto che le persone ad alto
reddito ritardano I'acquisto di oggetti di grande valore ma si concedono
piaceri piu piccoli, o che i consumatori generalmente stressati fanno spese di
tanto in tanto.

Se a questa realta si aggiunge l'interesse dei social media per i piatti
visivamente accattivanti e l'intrigante spostamento dei consumatori piu
giovani verso i prodotti classici, i tempi sono maturi per il caviale.

La bottarga di storione é stata a lungo il manifesto dei prodotti di alta
qualita, ma con l'avvento di versioni allevate in azienda, i prezzi del caviale
non sono necessariamente cosi alti come un tempo, soprattutto se
paragonati all'inflazione generale della maggior parte dei prodotti alimentari
[Nrn].



Principali Regioni
Produttrici di Caviale




Introduzione

o Globalmente, molti paesi
producono caviale, con circa 50 produttori
in continuo aumento.

o | principali produttori sono gli
Stati Uniti, la Francia, l'ltalia e l'lran.

J La Cina € il principale produttore
globale.

o Secondo Technavio, una societa
di ricerca di mercato britannica, il mercato
globale del caviale raggiungera un valore di
1,55 miliardi di dollari entro il 2021, un
aumento del 75% rispetto al 2016.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat
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Cina

* LaCinaeresponsabile del 60% della produzione mondiale di caviale.

e Lapiugrande azienda produttrice di caviale al mondo € Kaluga Queen, situata nel
lago Qiandao, Zhejiang.

* Piudel50% degli allevamenti commerciali di caviale si trova in Cina.
* Nel 2020, la Cina ha consumato circa 100 tonnellate di caviale ogni anno.

e Dal2012al2017, i produttori cinesi hanno esportato quasi 150 tonnellate di
caviale.

* Kaluga Queen fornisce caviale anche alla compagnia aerea tedesca Lufthansa.

* L'importazione di caviale cinese negli Stati Uniti € aumentata di cinque volte dal
2012 al 2017.

* | prezziallingrosso del caviale cinese sono diminuiti significativamente,
rendendolo piu accessibile sul mercato globale.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat
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ltalia

° Storicamente, il caviale italiano
proveniva dagli storioni del fiume Po.

. Attualmente, la produzione di
caviale in Italia proviene principalmente
da storioni allevati.

o Brescia € considerata la
capitale del caviale italiano, con una
produzione annuale di 25 tonnellate.

. La Calvisius produce il 15%
della produzione mondiale di caviale
allevato.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat
trademark.
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lran

o Storicamente, l'lran & stato un grande
produttore di caviale, con i primi movimenti in questo
mercato risalenti ai tempi antichi.

o Attualmente, il caviale iraniano proviene
principalmente da storioni allevati.

o Dozzine di produttori iraniani allevano
storioni in allevamenti ittici.

o Nel 2016, e stato importato per la prima volta
caviale iraniano negli Stati Uniti.

o Nel 2010, Russia e Iran hanno firmato un
accordo per vietare la pesca nel Mar Caspio.

o L'lran € famoso per il caviale Beluga, noto per
la sua texture cremosa e i sapori burrosi del mare.

Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat
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- ST Francia

o Nel 1920, la produzione di caviale inizio sulla
riva destra della Gironda, raggiungendo quasi 5
tonnellate all'anno.

J L'Aquitania produce quasi 24 tonnellate di
caviale all'anno, rappresentando il centro della
produzione francese di caviale.

J Sei degli otto produttori francesi di caviale si
trovano in Aquitania.

o Il caviale dell'Aquitania & ottenuto dalle uova
non fertilizzate di storione Acipenser baerii, salate a
secco con una bassa concentrazione di sale.

i Le info e le immagini sono di proprieta di Caviareat
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Spagnha

® La Spagnha ha due
allevamenti di storioni situati nei
Pirenei e a Granada.

N

° Caviar Nacarii nei Pirenei
e Caviar Riofrio a Granada
producono caviale di alta
qualita da storione Acipenser
naccarii.
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Nord America

o All'inizio del XX secolo, il
Nord America era il principale
fornitore di caviale per l'Europa.

® Oggi, il 70-80% della
produzione di caviale degli Stati
Uniti proviene dalla California
settentrionale.

o In Canada, Northern
Divine produce caviale
biologico di alta qualita.
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Russia

o Dal 2005, la pesca di storioni nel
fiume Volga e nel Mar Caspio ¢ vietata.

. L'azienda Russian Caviar House
produce circa il 70% del caviale russo.

. Utilizzano un metodo senza
uccisione per la raccolta del caviale,
mantenendo intatto lo stock di pesci.
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Emirati Arabi Uniti (EAU)

. Abu Dhabi ospita la piu grande
fattoria di caviale indoor al mondo, Royal
Caviar Company, con una produzione prevista
di 35 tonnellate all'anno.

o La tecnhologia tedesca sostiene
l'azienda, con un sistema completamente
computerizzato per mantenere le condizioni
ottimalli.
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