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POLANCOQO® Caviar — Oscietra Grand Reserve

Polanco ¢ caviar comenz6 en América del
Sur hace 9 anos. Como su nombre lo indica, se
origina en el pueblo de pescadores de San Gregorio
de Polanco, en la costa del Rio Negro en
Uruguay. Nuestra granja de jaulas flotantes
ubicadas aguas arriba de un rio tan pristino, nos
da un caviar "salvaje".

Sin duda, este caviar es de buen gusto y es uno
de los productos més complejos del mundo,
lleno de caracter para paladares expertos
que buscan todas y cada una de las sensaciones que
solo el caviar genuino puede proporcionar.

Resultado del conocimiento de la naturaleza del
esturiéon y las condiciones naturales de nuestro
entorno se pone de manifiesto la verdadera calidad
del caviar del Acipenser gueldenstaedtii.

Sus huevos ofrecen una textura delicada en la
boca con sabores mantecosos muy largos con un
toque de nuecesy frutas secas, debido a
suproceso de  maduracion  manejado
cuidadosamente en latas madre de 2 kg durante
2 a 4 meses antes de su reempaque final justo
antes de la entrega a nuestros clientes.

® Qscietra Grand Reserve es un

Polanco
caviar salado seco tradicional que garantizard
un verdadero placer de degustacion y una

experiencia tinica.

Fl alimento que le damos a nuestros
esturiones también lo hacemos
nosotros. Gracias a nuestro conocimiento
adquirido de cria artesanal el medio silvestre y
nuestra dieta exclusiva, obtenemos niveles de
contenido graso poliinsaturado en nuestro grano
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de caviar que nos permite obtener un desarrollo
Unico de sabores magnificos.

Nuestra granja, laboratorio y procesos
estan certificados como Global GAP, Friends
of the Sea y FSSC 22000.

@ .
EQSOSO% GLOBALGAP

El proceso y la receta necesarios para
elaborar nuestro caviar son monitoreados y
rastreados en nuestro laboratorio certificado,
auditado por varias organizaciones
gubernamentales nacionales e internacionales,
asi como auditores privados.

Nuestra granja tiene la capacidad de
producir 10 toneladas de caviar por aifio
y exportar el 99% de su produccién de caviar a
todo el mundo, con acreditaciones oficiales
para Sudamérica y Norteamérica (FDA), la
Union Europea, Suiza, Rusia, Japén, Emiratos
Arabes Unidos y mas.

Saliendo del aeropuerto internacional de
Carrasco en Montevideo, enviamos su pedido
refrigerado y con tecnologia de seguimiento de
temperatura para garantizar que la cadena de frio
se mantenga en todo momento. A través de
aerolineas internacionales como Lufthansa, Air
France, LATAM llegamos al aeropuerto de
destino final solicitado, con los documentos
correspondientes 'y los permisos CITES.

Su caviar debidamente entregado 'y
documentado permanece  en  transito
internacional para ser despachado por su agente
de aduanas local sin ninguna dificultad.

Polanco ®caviar esun verdadero manjar. Las
huevas se extraen en su maduracién
Optima. Para lograr esto, cada hembra se
selecciona cuidadosamente mediante
ultrasonido.

Un delicado proceso de salado y maduracién
permite expresiones sabores finos y de larga
duracién en el paladar. El contenido graso y el
tamano de nuestro caviar enriquecen la
experiencia de degustacién con los colores que van
desde el gris claro y oscuro hasta el marrén y
el marrdn con reflejos dorados.
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Technical Details

Proteina Carbohidratos Grasas KCal

234 9,3 7,9 202

Valores para 100 g.

Origen San Gregorio de Polanco - Rio Negro - Uruguay

[Especie Acipenser gueldenstaedtii

Zafra De marzo a noviembre

Producto Polanco Oscietra Grand Reserve caviar

[Envase granel Latas madre de plastico: 500 g, 1 kg and 1,7 kg

Maduracién En latas de madre de 2 a 4 meses, para alcanzar los sabores de nuestro “Grand Reserve”

Envase detalle Venta al por menor de latas de aluminio de 30, 50, 125 y 250 gramos.

Color Desde gris hasta marrdn con reflejos dorados

Tamafio 2,8 - 3.1 mm (didmetro de cada huevo)

Sabor Su acabado mantecoso de larga duraciéon permite el desarrollo complejo en su paladar.

Ingredientes Huevas de. esturion y sal (sal.de mina fosilizada de las montafnas de los Andes). Con conservante
E-285, 0 sin E-285 como caviar solo sal.

Método de salado INuestro caviar se prepara con solo una "pizca" de sal, por lo que se consideran "Malossol"

Transporte / Almacenaje [Temperatura valida: - 4 a +4°C
Vida atil Hasta 12 meses dependiendo del tamario de la lata y la receta.
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