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LE GRAND ART
DU CAVIAR

Oscietra Flor de Sal Malassol de ZwyerCaviar

Quand les esturgeons russes et siberiens grandissent dans une reserve naturelle intacte sur

les rives du rio Negro, en plein cceur d'Uruguay; quand I'elevage naturei, dans le respect des

especes, fait I'objet de contr61es reguliers et rigoureux; quand I'elaboration du caviar se fait a

I'excellente fleur de sei du Portugal; quand les ceufs d'esturgeon ne sont preleves qu'a pleine

maturite et prepares a la main avec le plus grand soin; et quand la qualite est examinee en

conti nu par un contr61eur suisse sur place ... alors - et alors seulement - il s'agit d'Oscietra

Flor de Sal Malassol de ZwyerCaviar, un caviar a proprement parler unique et exclusif.

Climatiquement neutre, la ZwyerCaviar GmbH exploite avec beaucoup d'engagement et

de succes le seul elevage d'esturgeon implante a' ce jour dans I'hemisphere sud. Cette

entreprise suisse est membre de la World Sturgeon Conservation Society, organisme qui

s'investit activement dans la protection des esturgeons sauvages.

Ajoutons I'excellente qualM du caviar, son gout equilibre irresistible, I'elevage respectueux

des esturgeons, la production meticuleuse et la conscience ecologique du producteur, et I'on

comprend aisement pourquoi les grands cuisiniers, tels que Horst Petermann (Kunststuben/

Küsnacht), Andre Jaeger (Fischerzunft/Schaffhouse), Philippe Chevrier (Domaine de

Chateauvieux/Satigny) ou Andreas Caminada (Schloss Schauenstein/

Fürstenau - cuisinier de I'annee 2008 au Gault Millau), n'hesitent pas a servir

aleurs h6tes l'Oscietra Flor de Sal Malassol de ZwyerCaviar, un chef-d'ceuvre

de rarete.


