
Aspenser Gueldenstaedtii 種

-　塩分濃度　約3％　キャビア本来の味わい 
主にイタリア・ヴェネトを流れ、イタリアで唯一山の湧き水を水源とするシレ川流域で生産。
良質かつ豊富な水を水流豊富に供給し、餌や藻といったキャビアの臭みの原因を排除︕
さらにカットから採卵までの時間を短縮し、鮮度のよさを実現︕抜群の衛生環境により、
雑菌の繁殖を抑え、塩分濃度を抑えました。低塩ながらも、旨さを引き出す
塩漬方法で、キャビア本来の美味しさを引き立たせます。

～　キャビア・インポート社の特徴　～


