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Finest Selected Royal Belgian Caviar

Som en av de enda leverantorerna i Europa levererar GASTROunika-Caviar en alldeles ren kaviar utan
nagra som helst former for tillsatser. Kaviaren packas direkt pa farmen (ingen ompackning) och den
anlander till Kbpenhamn alldeles farsk vid O grader cirka tva dagar efter att den har skérdats.

GASTROunika-Caviar levererar en av de absolut finaste och mest sallsynta kaviarerna till en lang rad
topprestauranger i Skandinavien.

GASTROunika-Caviar levererar bland annat foljande kaviar:

e BELUGA: Den dkta Beluga Huso Huso med stora silvergra dgg pa ungefar 4 mm. Storen ar oftast
mellan 20-25 ar innan kaviaren skordas. Smaken ar helt enastaende — latt saltad, kréamig med
toner av nétter och djup umami efterféljt av en otroligt lang och raffinerad eftersmak.

e OSIETRA: Den dkta ryska stéren (Gueldenstaedtii) som har sitt ursprung i det Kaspiska Havet.
Aggen &r oftast runt 3,4 mm och stéren har pa skérdetidpunkten en alder p& 10-12 &r. Fargen
varierar fran olivgron éver morkgron till barnsten. Smaken ar fantastisk med inslag av notter och
dggula, latt saltad, krdmig och med fina mineraliska toner med en lang eftersmak.

e PLATINUM: Detta ar en korsning mellan osietra och baerii, som ger en enormt vacker stér och
enastaende dgg. Storen ar pa skordetidpunkten oftast 8-10 ar och aggen upp till 3,5 mm. Fargen
varierar fran olivgron over djup morkgron. Smaken ar elegant kramig med inslag av notter,
mineraler och en komplex och bred eftersmak.

e GOLD: Detta &r antingen baerii eller en korsning mellan osietra och baerii. Aggen ar oftast mellan
3 och 3,2 mm. och aldern pa skordetidpunkten ar runt 6-7 ar. Fargen varierar fran djup morkgron
over morkgra till svart. Smaken &r latt saltad, krédmig med inslag av hav och med en harlig rund
eftersmak.

GASTROunika Selected Caviar kommer fran en vacker och hallbart producerande farm i Belgien dar
storarna simmar bade utom- och inomhus. Det handlar om en sarskilt utvald och hand-selekterad
kaviar, som kan foljas helt tillbaka till den enskilda storen — alltihop i ett ndra samarbete med CITES
(Convention of International Trade in Endangered Species).

Kaviaren ar helt utan tillsatser — bara 3,4 % salt, inget annat! Farmen avlar och producerar sjalv fodret
till sina storar — noggrant ihopsatt sa den stammer 6verens med den foda storen naturligt lever av i
det Kaspiska Havet.

GASTROunika har genom ett langre utvecklingssamarbete med farmen uppnatt en enastaende fin
kaviar — bland annat genom speciell och noggrann selektering av de stérar som skall anvandas for
GASTROunika Selection.

Resultatet ar en vacker, smakrik och kramig kaviar — alldeles ren med smak av farska notter, aggula,
hav, god syrlighet och latt mineralitet som avslutas med en lang och djup smak av umami.

Det er en stor gladje for oss att GASTROunika-Caviar har placerat sig helt i toppen i Bgrsens blindtest
i Danmark.
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