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El caviar está considerado mundialmente como un manjar refinado y codiciado por los mejores 
gourmets. El “oro negro de la gastronomía”, como algunos le han bautizado, se elabora a partir 
de las huevas del esturión. 

En sus inicios, la sobreexplotación de los ríos y la pesca descontrolada llevaron al esturión al 
borde de la extinción. La comercialización del apreciado caviar provenía principalmente de la 
pesca furtiva o se desarrollaba en una absoluta irregularidad legislativa en cuanto a la 
información del origen y tipología del producto. Desde 1998, su comercialización internacional 
está regulada por el convenio CITES (Convención sobre el Comercio Internacional de Especies 
Amenazadas de Fauna y Flora Silvestres). 

En un entorno privilegiado, la Val d’Aran, entre frondosos valles y montañas escarpadas de más 
de 2.000 metros de altura, Caviar Nacarii produce este auténtico capricho de la naturaleza. 

Como la naturaleza mima los esturiones, en Caviar Nacarii cuidamos y preservamos la 
conservación de esta especie milenaria y protegida, mediante la cría en cautividad del esturión. 
Gracias a estas atenciones y un proceso de producción y envasado totalmente artesanal, se 
mantiene viva la magia de los primeros maestros del caviar. 

Cada una de las latas de Caviar Nacarii contiene un producto único que evoluciona con el paso 
del tiempo. Es un caviar rico en matices, capaz de proporcionar una amplia gama de sensaciones 
al paladar, porque sólo se comercializa caviar fresco, sin someterlo a ningún tipo de 
pasteurización, consiguiendo de esta forma un óptimo resultado: Caviar Nacarii, un caviar de 
excelente calidad. 
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Un entorno excepcional 
Caviar Nacarii es uno de los secretos 
gastronómicos mejor guardado de los 
Pirineos.  

Situado en el corazón de la Val d’Aran, rodeado 
de los picos más altos y majestuosos y con 
una marcada influencia atlántica, el territorio 
aranés es un paraje en el que confluye gran 
diversidad de ecosistemas en un pequeño 
territorio. Esta característica convierte la zona 
en un área rica en matices y sensaciones. Así 
es Caviar Nacarii, un producto lleno de matices 
como el valle en el que se produce y, sobre 
todo, de extremada pureza. 

Val d’Aran es uno de los territorios más 
emblemáticos de los Pirineos, un punto de 
encuentro para los amantes de la naturaleza, 
el paisaje y la gastronomía. Además, Caviar 
Nacarii mantiene un fuerte compromiso con 
este entorno y colabora activamente con las 
administraciones locales para el desarrollo de 
un turismo gastronómico complementario al 
turismo de nieve, tan arraigado en el territorio 
aranés. 

Los esturiones de Caviar Nacarii crecen de 
forma natural y sostenible en el agua pura del 
río Garona. Las cristalinas aguas, procedentes 
del deshielo, son el ingrediente mágico del 

hábitat de los esturiones. El resultado: un 
exquisito caviar sin olores ni sabores ajenos, el 
prodigio de la Val d’Aran. 

Calidad y tradición 
Caviar Nacarii es una empresa productora de 
caviar y carne de esturión, situada en el 
entorno natural de la Val d’Aran, fruto del 
esfuerzo de un equipo de artesanos y biólogos 
que elaboran un exquisito caviar, siguiendo el 
método tradicional de los maestros iraníes, 
iniciado hace más de 200 años.  

Con una estrategia productiva orientada a la 
máxima calidad, combina a la perfección la 
artesanía con el cumplimiento de las 
normativas europeas de seguridad 
alimentaria. Este esfuerzo es el que, día a día, 
reconocen los paladares más exigentes, que 
ya valoran esta marca de caviar como una de 
las más exclusivas elaboradas en Europa. Una 
producción limitada de 850 kg anuales nos 
permite el cuidado máximo de cada detalle. 

La empresa se creó en el año 1999 con la 
apertura del centro de producción en Les, en la 
Val d’Aran. 

 

 

  

Piscifactoría de Les, Val d’ Aran (Pirineos) 
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Certificados 
Fiel a su compromiso con el entorno natural y 
a un sistema de producción artesanal y 
responsable, Caviar Nacarii es el primer 
productor de caviar, a nivel mundial, que 
cuenta con las certificaciones más exigentes 
de calidad: ISO9001 de Procesos, ISO14001 
de Calidad Medio Ambiental y la más 
importante para la confianza del consumidor, 
ISO 22000 de Seguridad Alimentaria.  

 

 

Caviar Nacarii además, ha sido premiado con 
una Golden Star en la edición 2013 y dos 
Golden Star en la edición 2015 del Superior 
Taste Award (Premio al Sabor Superior). Este 
galardón, único en el mundo, reconoce los 
productos gastronómicos que alcanzan o 
superan las expectativas de un jurado en 
términos de calidad gustativa y cualidades 
organolépticas, una iniciativa del International 
Taste & Quality Institute.  

En la actualidad, se encuentra en proceso de 
obtención del distintivo BIO Europeo de  

 

 

Producción Ecológica. La acuicultura 
ecológica, cuenta con un Reglamento a nivel 
de la Unión Europea en vigor desde el año 
2009, bastante restrictivo. Además, contribuye 
a prevenir la contaminación de las aguas, 
mantiene la biodiversidad de las especies 
utilizadas y genera beneficios ambientales 
indirectos gracias a las especiales 
condiciones de las instalaciones y materiales 
de las granjas. Al integrarse en la cadena 
alimentaria mediante el uso de piensos de 
producción ecológica, aporta garantías a la 
seguridad alimentaria.  

Caviar Nacarii sigue la normativa de 
etiquetado internacional establecida por la UE 
y la CITES con el fin de proteger a las especies 
amenazadas como el esturión. La inclusión de 
esta etiqueta acredita el origen, autenticidad y 
legalidad del producto, así como el 
cumplimiento de las normas internacionales 
en el proceso de elaboración, envasado y 
distribución. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

2 Golden Star 2015, Superior Taste Award 
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El esturión 
El esturión cuenta con 250 millones de años de antigüedad. Es, junto a la lamprea, uno de los 
primeros animales sobre la tierra. Su hábitat natural son los grandes lagos y sistemas fluviales 
del hemisferio norte, así como otros países de Europa y América del Norte.  

Existen más de 26 especies de esturión y cada una de ellas produce un caviar distinto. Las más 
conocidas son las originarias del Mar Caspio, como la Huso Huso, que produce el famoso caviar 
de Beluga, la Oscietra y la Sevruga. Actualmente su volumen de producción es mínimo debido al 
serio peligro de desaparición que corren estas especies. 

Debido a que el esturión en estado salvaje es una especie al borde de la extinción, la única 
alternativa ha sido la cría bajo control. De hecho, la elaboración de caviar ha venido de la mano 
de diferentes proyectos de repoblación auspiciados por organismos oficiales. 

Nuestro esturión se denomina ACIPENSER BAERII. Es originario del lago Baikal (segunda mayor 
reserva de agua dulce del mundo) en Siberia. Es el que mejor se adapta a la cría en cautividad 
porque todo su ciclo vital lo ha hecho originariamente en agua dulce. Es más pequeño que los 
del Caspio (de 15 a 30 Kg) y su hueva es considerada como una de las mejores en pureza de 
sabor. 
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En la actualidad, y con un claro compromiso de 
innovación y perpetuidad de las especies 
marinas, hemos introducido alevines de 
Acipenser naccari y de Acipenser 
gueldenstaedtii que crecen en nuestras aguas 
cristalinas. 

De cualquier forma, lo más importante para 
saber cuál es el origen del caviar es comprobar 
el registro CITES donde aparece la 
denominación de la especie.  

La cría, un proceso de 7 
años 
Caviar Nacarii compra anualmente 12.000 
alevines de esturión que llegan a nuestras 
instalaciones con 2 meses de edad. Tras un 
periodo de adaptación en las piscinas 
interiores, se trasladan a las exteriores, 
momento en que comienza el ciclo de vida 
natural del esturión. Este animal detecta el 
paso de las estaciones a través de la 
temperatura del agua, por lo que es esencial 
mantener un control constante de las 
condiciones de las piscinas. 

A los tres años definen su sexo. Esto significa 
que en la piscifactoría pasado este tiempo, se 
separan machos de hembras. Los machos se 
cuidan unos años más y luego se sacrifican 
para vender su saludable carne rica en 
Omega3. Las hembras estarán entre cuatro y 
cinco años más con nosotros, hasta el 
momento en que generan sus huevas. Es decir 
debemos esperar un mínimo de 7 años hasta 
obtener los preciados diamantes negros. 

La carne de esturión, un 
pescado muy apreciado en 
la alta gastronomía 
Caviar Nacarii también comercializa carne de 
esturión, uno de los grandes desconocidos de 
la cocina contemporánea. Aun así, esta 
especie de pescado de carne blanca es una de 
las más apreciadas por los grandes chefs 
gracias a su versatilidad. Su carne jugosa y 
sabrosa tiene propiedades cardio-saludables 
y una baja aportación energética. Además, es 
rica en ácidos grasos Omega 3 que previenen 
la formación de colesterol y, su digestión es 
muy ligera. 

  

Esturión Acipenser baerii, Originario del Lago Baikal 
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La Joya Gastronómica de 
los Pirineos 
Caviar Nacarii, una auténtica joya 
gastronómica en sí misma que satisface por 
su calidad a los más selectos paladares. 

Obtención del caviar 
Los esturiones hembras son fértiles una vez al 
año, generalmente en primavera o en otoño, 
según factores climáticos y 
medioambientales. 

El momento de la extracción es fundamental 
porque nos dará uno de los parámetros más 
valorados en el caviar: la textura de la hueva. 
A cada hembra se le practican al menos dos 
ecografías para determinar el diámetro ideal 
de las huevas y una biopsia en el momento 
justo.  

Cuando la textura es la óptima, se extrae toda 
la gónada, se pasa por un cedazo, se lava 
rápidamente con agua y sal, y se pone en las 
latas de maduración para que el caviar 
madure. Estas latas tienen un vacío del 98 %. 

Transcurridas entre tres y cuatro semanas se 
considera que está listo para ser re-envasado 
en los formatos de venta habitual. Este 
proceso es el de un auténtico “maestro 
afinador”. Cada paso varía en función del 
estado o grosor de la hueva.  

Es un método totalmente artesanal, 
desarrollado en unas condiciones de control 
sanitario extremas. La base de la curación del 
producto es la sal, mediante el tradicional 
método Malossol (“poco salado” en ruso) y el 
proceso de osmosis que produce con la hueva 
extrayendo su agua.  

Gracias a nuestra experiencia en esta parte del 
proceso, conseguimos un producto realmente 
excepcional. 

El mantenimiento y su vida   
El caviar necesita mantenerse en una cadena 
de frío para su perfecta conservación (entre – 
3ºC y +3ºC). Los problemas de calidad vienen 
dados frecuentemente por la rotura de esta 
cadena de frío. 

En las latas de maduración, a una temperatura 
de entre -3ºC y +3ºC, el caviar puede 
permanecer hasta 6-12 meses, pero cuando 
pasa al envase de re-enlatado (lata 
secundaria), su vida se reduce a 4-6 meses 
desde el momento en que se re-enlata.  

Caviar Nacarii comercializa caviar fresco, 
nunca pasteurizado. El caviar fresco es 
conocido como caviar vivo porque evoluciona 
con el tiempo, ofreciendo diferentes 
sensaciones según el punto de maduración en 
el que se consuma y ello marca un gran 
diferencial en cuanto a la perfecta textura de 
su membrana. En cambio, el caviar 
pasteurizado se vuelve más duro y pierde 
sabor. 

Color y tamaño 
Nuestro caviar varía en color según cada 
hembra. Puede ser gris oscuro, gris claro, 
aperlado o dorado. El tamaño es normalmente 
mayor que el Sevruga, de sabor parecido al 
Oscietra y con los matices de color del Beluga. 
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CAVIAR NACARII TRADICIÓN 

 

 

 

Caviar fresco, no pasteurizado, capaz de 
despertar todos los sentidos. 

 

Esturión: Acipenser baerii 

Origen: Les, de Arán - Pirineos 

Diámetro de las huevas: 2’5 - 3 mm 

Tª de conservación: -3oC  y  +3 oC 

Formato y caducidad:  

Peso neto 

Caducidad máxima 

Sin 
conservante 

Con 
conservante 

10 g 2 MESES 2 MESES 

30 g 4 MESES 6 MESES 

50 g 4 MESES 6 MESES 

100 g 4 MESES 6 MESES 

250 g 4 MESES 6 MESES 

500 g 4 MESES 6 MESES 

1000 g 4 MESES 6 MESES 
 

Elaboración: 2 extracciones al año, en 
primavera y en otoño. Siguiendo el 
tradicional método Malossol (“poco salado” 
en ruso). 

Degustación: Para degustarlo se 
recomienda comerlo solo, presionando las 
huevas entre el paladar y la lengua. La 
intensidad del sabor irá "in crescendo" 
debido a su largo retrogusto. Siempre con 
cucharilla de nácar, cucharilla de madera, 
cucharilla de hueso (o de plástico) o 
directamente sobre nuestra piel.  

Recetas: Una patata cocida con caviar. 
Huevos fritos con caviar. Blinis con nata 
agria y encima caviar. Puré de coliflor con 
caviar. Salmón con caviar. Pasta con caviar. 
Aguacate, gambas y caviar.  

Maridajes: vodka frío, cava o champán. Vino 
blanco seco.  

Características Organolépticas: Apreciado 
por su bajo contenido en sal, suficiente para 
potenciar su singular sabor. Un 
concentrado de deliciosos aromas. 

Características Nutricionales (por 100 g): 

Valor 
energético Grasas Grasas 

saturadas 

Hidratos 
de 

Carbono 

232,8 Kcal 
/ 971,6 KJ 14,25% 4,92 g <0,71% 

 

Azúcares Proteínas Sal 

<0,1% 26,13%(Nx6,25) 1,24% 
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CAVIAR NACARII SELECCIÓN 

 

 

Caviar fresco, no pasteurizado, que enfatiza 
la pureza íntegra y la transparencia del 
sabor tan característico de Caviar Nacarii. 

Esturión: Acipenser baerii 

Origen: Les, Val d’Aran - Pirineos 

Diámetro de las huevas: 3’1 - 3’5 mm 

Tª de conservación: -3oC  y  +3 oC 

Formato y caducidad: 

Peso neto 

Caducidad máxima 

Sin 
conservante 

Con 
conservante 

10 g 2 MESES 2 MESES 

30 g 4 MESES 6 MESES 

50 g 4 MESES 6 MESES 

100 g 4 MESES 6 MESES 

250 g 4 MESES 6 MESES 

500 g 4 MESES 6 MESES 

1000 g 4 MESES 6 MESES 
 

Elaboración: 2 extracciones al año, en 
primavera y en otoño. Siguiendo el 
tradicional método Malossol (“poco salado” 
en ruso). 

Degustación: Para degustarlo se 
recomienda comerlo solo, presionando las 
huevas entre el paladar y la lengua. La 
intensidad del sabor irá "in crescendo" 
debido a su largo retrogusto. Siempre con 
cucharilla de nácar, cucharilla de madera, 
cucharilla de hueso (o de plástico) o 
directamente sobre nuestra piel.  

Recetas: Una patata cocida con caviar. 
Huevos fritos con caviar. Blinis con nata 
agria y encima caviar. Puré de coliflor con 
caviar. Salmón con caviar. Pasta con caviar. 
Aguacate, gambas y caviar.  

Maridajes: vodka frío, cava o champán. Vino 
blanco seco.  

Características Organolépticas: Apreciado 
por su bajo contenido en sal, suficiente para 
potenciar su singular sabor. Un 
concentrado de deliciosos aromas. 

Características Nutricionales (por 100 g): 

Valor 
energético Grasas Grasas 

saturadas 

Hidratos 
de 

Carbono 

232,8 Kcal 
/ 971,6 KJ 14,25% 4,92 g <0,71% 

 

Azúcares Proteínas Sal 

<0,1% 26,13%(Nx6,25) 1,24% 
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CAVIAR NACARII PREMIUM 

  

Caviar fresco, no pasteurizado, de 
dimensiones excepcionales que Caviar 
Nacarii obtiene de forma muy exclusiva. 
*Producción limitada. Consulte 
disponibilidad. 

Esturión: Acipenser baerii 

Origen: Les, Val d’Aran - Pirineos 

Diámetro de las huevas: > o = a 3’6 mm 

Tª de conservación: -3oC  y  +3 oC 

Formato y caducidad: 

Peso neto 

Caducidad máxima 

Sin 
conservante 

Con 
conservante 

10 g 2 MESES 2 MESES 

30 g 4 MESES 6 MESES 

50 g 4 MESES 6 MESES 

100 g 4 MESES 6 MESES 

250 g 4 MESES 6 MESES 

500 g 4 MESES 6 MESES 

1000 g 4 MESES 6 MESES 
 

Elaboración: 2 extracciones al año, en 
primavera y en otoño. Siguiendo el 
tradicional método Malossol (“poco salado” 
en ruso). 

Degustación: Para degustarlo se 
recomienda comerlo solo, presionando las 
huevas entre el paladar y la lengua. La 
intensidad del sabor irá "in crescendo" 
debido a su largo retrogusto. Siempre con 
cucharilla de nácar, cucharilla de madera, 
cucharilla de hueso (o de plástico) o 
directamente sobre nuestra piel.  

Recetas: Una patata cocida con caviar. 
Huevos fritos con caviar. Blinis con nata 
agria y encima caviar. Puré de coliflor con 
caviar. Salmón con caviar. Pasta con caviar. 
Aguacate, gambas y caviar.  

Maridajes: vodka frío, cava o champán. Vino 
blanco seco.  

Características Organolépticas: Apreciado 
por su bajo contenido en sal, suficiente para 
potenciar su singular sabor. Un 
concentrado de deliciosos aromas. 

Características Nutricionales (por 100 g): 

Valor 
energético Grasas Grasas 

saturadas 

Hidratos 
de 

Carbono 

232,8 Kcal 
/ 971,6 KJ 14,25% 4,92 g <0,71% 

 

Azúcares Proteínas Sal 

<0,1% 26,13%(Nx6,25) 1,24% 
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LOMO AHUMADO SIN PIEL, LAMINADO 

  

 

 

Pescado semigraso, de carne blanca, muy 
jugosa, de consistencia y textura muy 
compacta. 

 

Esturión: Acipenser Baerii 

Origen: piscifactoría, Val d’Aran – Pirineos 

Conservación: evitar ruptura de la cadena 
de frío. Preservar en la nevera a 4ºC. 

Formatos y caducidad:  

Peso neto 
(envasado 
al vacío) 

Caducidad máxima 

Congelado Post 
Descongelado 

100g 
270 DÍAS  
(-18ºC) 

25 DÍAS  
(1-3ºC) 

200 g 
270 DÍAS  
(-18ºC) 

25 DÍAS  
(1-3ºC) 

 

Elaboración: perfectamente eviscerado, 
macerado con sal y azúcar. Se ahúma en 
frío durante 45 minutos. 

Recetas: Tartar de esturión ahumado. 
Esturión ahumado en frío. Pasta fresca con 
esturión ahumado. Carpaccio de esturión 
ahumado. Canapés de esturión ahumado 
con salsa. Quiche de esturión ahumado. 

Maridaje: vino tinto joven, vino rosado, vino 
blanco y vinos espumosos: cava y 
champán. 

Características Organolépticas: La carne de 
esturión tiene una textura única, un suave 
sabor muy propio. Carne muy fina, peculiar 
y que sugiere, en cierto modo, a una carne 
blanca (ave, bovino) de exquisito sabor.  

Según los expertos, combina las mejores 
cualidades del salmón, el rodaballo y el pez 
espada, y en acuicultura, los esturiones 
reciben una muy buena alimentación para 
garantizar su calidad y su palatabilidad. 

Características Nutricionales (por 100 g): 
Tiene una baja aportación energética. Una 
excelente fuente de proteínas, de fósforo y 
rica en ácidos grasos Omega 3. 

Valor 
energético Grasas Grasas 

saturadas 

Hidratos 
de 

Carbono 

181,1 Kcal 
/ 429,8  KJ 4,07% 1,36 g <0,71% 

 

Azúcares Proteínas Sal 

<0,1% 20,36%(Nx6,25) 1,83% 
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FILETE DE ESTURIÓN CONGELADO CON PIEL 

  

Pescado semigraso, de carne blanca, muy 
jugosa, de consistencia y textura muy 
compacta. 

Esturión: Acipenser baerii 

Origen: piscifactoría, Val d’Aran - Pirineos 

Conservación: evitar ruptura de la cadena 
de frío. Preservar en el congelador a -18ºC. 

Formatos y caducidad:  

Peso neto  Caducidad máxima 

Pieza 
(peso variable entre 

600 – 900g) 
6 MESES 

 

Elaboración: filete fresco congelado entre 
 -19 y -21ºC. Envasado al vacío. 

Recetas: Filete de esturión al horno con 
queso. Albóndigas de filete de esturión. 
Filete de esturión al horno. Esturión grille 
con hongos, salsifí y pepino salteados, en 
reducción de Pinot Noir 

Maridaje: vino tinto joven, vino rosado, vino 
blanco y vinos espumosos: cava y 
champán. 

Características Organolépticas: La carne de 
esturión tiene una textura única, un suave 
sabor muy propio. Carne muy fina, peculiar 
y que sugiere, en cierto modo, a una carne 
blanca (ave, bovino) de exquisito sabor.  

Según los expertos, combina las mejores 
cualidades del salmón, el rodaballo y el pez 
espada, y en acuicultura, los esturiones 
reciben una muy buena alimentación para 
garantizar su calidad y su palatabilidad. 

Características Nutricionales (por 100 g): 
Tiene una baja aportación energética. Una 
excelente fuente de proteínas, de fósforo y 
rica en ácidos grasos Omega 3 

Valor 
energético Grasas Grasas 

saturadas 

Hidratos 
de 

Carbono 

171,1 Kcal 
/ 714,2  KJ 11,46% 3,75 g <0,71% 

 

Azúcares Proteínas Sal 

<0,1% 16,99%(Nx6,25) 0,04% 
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FILETE DE ESTURIÓN CONGELADO SIN PIEL 

  

 

 

Pescado semigraso, de carne blanca, muy 
jugosa, de consistencia y textura muy 
compacta. 

Esturión: Acipenser Baerii 

Origen: piscifactoría, Val d Aran – Pirineos 

Conservación: evitar ruptura de la cadena 
de frío. Preservar en el congelador a -18ºC. 

Formatos y caducidad:  

Peso neto  Caducidad máxima 

Pieza 
(peso variable entre 

600 – 900g) 
6 MESES 

 

Elaboración: filete fresco congelado entre  
-19 y -21ºC. Envasado al vacío. 

Recetas: Filete de esturión al horno con 
queso. Albóndigas de filete de esturión. 
Filete de esturión al horno. Esturión grille 
con hongos, salsifí y pepino salteados, en 
reducción de Pinot Noir 

Maridaje: vino tinto joven, vino rosado, vino 
blanco y vinos espumosos: cava y 
champán. 

Características Organolépticas: La carne de 
esturión tiene una textura única, un suave 
sabor muy propio. Carne muy fina, peculiar 
y que sugiere, en cierto modo, a una carne 
blanca (ave, bovino) de exquisito sabor.  

Según los expertos, combina las mejores 
cualidades del salmón, el rodaballo y el pez 
espada, y en acuicultura, los esturiones 
reciben una muy buena alimentación para 
garantizar su calidad y su palatabilidad. 

Características Nutricionales (por 100 g): 
Tiene una baja aportación energética. Una 
excelente fuente de proteínas, de fósforo y 
rica en ácidos grasos Omega 3.  

Valor 
energético Grasas Grasas 

saturadas 

Hidratos 
de 

Carbono 

171,1 Kcal 
/ 714,2  KJ 11,46% 3,75 g <0,71% 

 

Azúcares Proteínas Sal 

<0,1% 16,99%(Nx6,25) 0,04% 
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La contra etiqueta 
Caviar Nacarii sigue las normativas vigentes de 
la UE y CITES en lo que se refiere a etiquetaje 
identificativo y cuenta, como es obligatorio, 
con permiso y certificado de estos 
organismos. 

Como ya hemos comentado, CITES estableció 
un sistema de etiquetado internacional que 
todos los productores de esturión deben 
cumplir para garantizar la calidad, autenticidad 
y legalidad del producto. 

 

Contenido de la contra etiqueta 
El código CITES debe contener la siguiente 
información: 

 
BAE: indica la especie del esturión. La de Caviar 
Nacarii es Acipenser baerii (BAE). 
 
C: indica que Caviar Nacarii es un producto derivado 
de esturiones en cautividad. (W: serie salvaje) 
 
ES: indica el país de origen de la producción, España 
en este caso. 
  
2015: año de elaboración. 
  
(RGS) 12-11540: el Registro Sanitario identifica al 
productor y también sirve para conocer el país de 
origen del caviar. En algunos casos, también puede 
venir acompañado del código del distribuidor 
nacional.  
 
LOTE: código en el que se resume toda la trazabilidad 
del producto, desde la vida del esturión hasta los 
datos de distribución. 
 
Fecha de elaboración: este dato no es obligatorio y 
Caviar Nacarii ha sido el primer productor del mundo 
en incluirlo. Esta fecha nos permite saber el grado de 
maduración del caviar. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fecha de caducidad: la fecha de consumo de un caviar depende de la fecha de elaboración y del tiempo que lleva 
re-enlatado. El caviar madura en latas de maduración y posteriormente se re-envasa a la lata de comercialización 
con un plazo de consumo máximo de 4-6 meses desde su re-envasado. 
 
Ingredientes: es obligatorio indicar los ingredientes del producto. Para poder denominarlo caviar, su ingrediente 
principal deben ser las huevas de esturión. Las huevas de cualquier otro pescado no pueden denominarse caviar. 
En este apartado también debe indicarse si el producto ha recibido algún tratamiento térmico o de pasteurización, 
así como si se le ha añadido algún tipo de conservante. 
 

Antes de comprar una lata de caviar debemos 
buscar siempre este registro. Si no lo lleva puede 
que estemos ante un gran producto, pero 
carecemos de garantía alguna sobre su origen, 
tipología y legalidad en el mercado, pues podría 
tratarse de un producto ilegal para ser 
comercializado.  
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Para disfrutar al máximo de una degustación de caviar, conviene seguir unas pautas sencillas 
pero importantes con el fin de sentir el máximo sabor y no alterar la esencia natural del producto. 

 

La etiqueta 
Debemos asegurarnos que el caviar que 
compramos cumple las normas de etiquetaje. 
Además, hay que tener en cuenta la fecha de 
elaboración y envasado del caviar para 
determinar su punto de maduración. A mayor 
maduración, mayor intensidad de sabor.  

La temperatura 
Para mantener el caviar en perfectas 
condiciones debe transportarse y conservarse 
en frío entre -3ºC y +3ºC. Para consumirlo en 
condiciones óptimas, debe estar entre 10ºC y 
12 ºC. 

La presentación  

La lata debe estar cerrada y en frío hasta el 
momento del consumo. Si lo presentamos en 
otro recipiente, no puede ser metálico y tiene 
que estar sobre una base muy fría. 

Los cubiertos 
El caviar debe consumirse con un cubierto no 
metálico para evitar que absorba sabores 
extraños. Los recipientes más habituales son 
de porcelana o cerámica y, las cucharas, de 
nácar, hueso o asta de animal. 

La sencillez, regla de oro 
Es aconsejable degustar el caviar con 
acompañamientos sencillos que despierten su 
aroma y le den protagonismo. Debemos tener 
en cuenta que el caviar fresco tiene un sabor 
suave, delicado y ligero, por lo que será un 
refrescante aperitivo y aportará originalidad a 
nuestros platos. En cambio el caviar maduro, 
al ganar intensidad en sabor, es perfecto para 
servirlo con blinis o sobre una base de patata 
cocida, pero también para adornar los platos, 
dándole un toque de exclusividad. 

Recomendación 
No utilizar pan tostado ni mantequilla, ya que 
disfrazan tanto la textura como el sabor del 
caviar. 

La bebida 
Previo a la degustación, hay que enjuagar el 
paladar con la ayuda de un alcohol seco. Luego 
puede acompañarse de vodka blanco, vino 
blanco seco, cava brut nature, champán o, para 
los más atrevidos, gin tonic e incluso sake, la 
bebida japonesa por excelencia. 

La textura  

Una vez en boca, un buen caviar permite 
comprobar la textura única de cada hueva, que 
no debe ser pastosa. Para apreciar todas sus 
cualidades, tenemos que presionar 
ligeramente las huevas entre el paladar y la 
lengua para fundirlas. La intensidad del sabor 
crecerá poco a poco debido al largo recorrido 
sensorial del caviar.  
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Fresco vs pasterizado  
Caviar Nacarii comercializa caviar fresco, 
nunca pasteurizado. El caviar fresco es 
conocido como caviar vivo porque evoluciona 
con el tiempo, ofreciendo diferentes 
sensaciones según el punto de maduración en 
el que se consuma. El caviar ideal es el que se 
puede hacer mover en la boca con la lengua sin 
que pierda la compostura, pero que a la más 
leve presión se funde en el paladar. Si hay que 
hacer un esfuerzo para producir ese efecto, es 
que el producto ha sido pasteurizado, lo cual, 
evidentemente también afecta a su sabor, 
pues pierde su frescura y se vuelve más duro. 

Propiedades del caviar 
El caviar es un alimento rico en minerales, 
proteínas y calorías. Un 62,02% del caviar es 
lecitina. La lecitina hace posible que tanto las 
grasas, como el colesterol y otros lípidos, 
puedan disolverse en el agua del propio cuerpo 
y ser eliminados con mayor facilidad del 
organismo. 

Además el caviar es rico en vitamina A, que 
contribuye a ralentizar el envejecimiento 
celular; vitamina B2 la cual ayuda a producir 
glóbulos rojos sanos y activos; vitamina B6 
que mantiene el funcionamiento de las células 
nerviosas y produce anticuerpos; vitamina 
B12, muy importante para mantener 
saludables las células del cerebro y la sangre 
y, vitamina C, siendo ésta un excelente 
antioxidante que ayuda a frenar la artrosis y 
refuerza las defensas del cuerpo. 

 

 

 

Nuestra gamma de caviar  

En Caviar Nacarii disponemos de 3 gamas de 
caviar: Tradición, Selección y Premium. La 
principal diferencia entre los 3 es el tamaño de 
las huevas de caviar. 

• Caviar Nacarii Tradición: 
 Ø de 2’5 - 3 mm 

• Caviar Nacarii Selección:  
Ø de 3’1 - 3’5 mm  

• Caviar Nacarii Premium:  
Ø > o = a 3’6 mm 
 

Belleza 
El caviar, unido a la estética, es 
extremadamente rico en propiedades 
antioxidantes, las que promueven la 
oxigenación de la piel y regenera las células 
que han sido dañadas por los efectos nocivos 
del medio ambiente. De esta manera, el 
envejecimiento de la piel se retrasa y mantiene 
su elasticidad proporcionando una mejor 
firmeza y circulación. Se puede encontrar más 
información en las Termas Baronía de Les, 
pioneros en la elaboración de tratamientos 
faciales y corporales y de una línea de 
cosméticos elaborados a partir de caviar de la 
Val d’Aran. 
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