Caviar “Izar Nikolay’, produit en unes
piscifactories del Poblenou del Delta

m Des de fauns dos anys, el del-
tadel’Ebre també produeix ca-
viar. Es tracta d’un projecte de
I’empresalleidatana Proyectia,
que aracomptatambéambunes
piscifactories d’esturions a to-
cardelabadiadelsAlfacs, al Po-
blenou del Delta. :

Aixi, totiquel’esturiéautoc-
tonvadesaparéixer delriuEbre
alsanyssetanta,I’especie hator-
nat al territori (en captivitat)
quatre decades després, gracies
al’aqiiicultura.

Segons expliquenelstécnics,
per cada exemplar de femella
adultaespoden extreure uns dos
o tres quilos de caviar, equiva-
lents al 10 0 15 per cent del seu
pestotal.

La marca

L’empresa lleidatana comerci-
alitza el caviar sotalamarca Tzar
Nikolay,iho faenhonoral mo-
narcarus Nicolau II que va po-
sar de moda aquest menjar tan
refinat.

L’empresatambé té habilita-
dalavenda per internet. Entre
els seus productes hi ha el cavi-
ar siberia, a uns preus de 18 eu-
rosels100grams (910 euros per
mig quilo del producte),iunal-
tre tipus de caviar de la varietat
osetra,ambuns preus de 24 euros
els100gramsii.200euros el mig
quilo.

Segonss’exposaalaweb,tam-
béespreveulavendaexemplars
d’esturi6 peral seuconsum, tant
fresc com marinat.

-

Imatge de detall d’'una de les varietats de caviar que es produeixen
al delta de PEbre. roTo:proYECTIA




