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KAVIAR WELT




Eine neue Kaviar Ara hat begonnen

immer schlechter und die Preise immer héher wurden,
haben viele Gastronomen und Gourmets diesem Pro-
dukt mit Recht den Ricken gekehrt.

N achdem zehn Jahre lang die Qualitat des Wildkaviars

1998 wurden alle 27 Stoérarten aufgrund von drastisch gesun-
kenen Wildbestanden weltweit unter Artenschutz gestellt und
dann in letzter Konsequenz 2006 weltweit auch der Handel mit
Kaviar aus Wildfangen generell verboten.

Die Alternative war der Stor-Kaviar aus Aquakultur. Anfangs
qualitativ noch grenzwertig und absolut Uberteuert verbesser-
te sich die Qualitat von Jahr zu Jahr. Gleichzeitig sank der Preis
aufgrund von optimierten Zucht- und Produktionsablaufen und
erhohten Angebotsmengen stetig. Eine absolut begriienswerte
Entwicklung.

Momentan zlchten weltweit mehr als 60 Betriebe Stére und ca.
40 produzieren Kaviar, aber nur eine Handvoll von ihnen ist in der
Lage, Kaviar in absoluter Spitzenqualitat zu produzieren.

Den meisten Storfarmen fehlt die Erfahrung in der Zucht der
verschiedenen Storarten und der Kaviarproduktion, denn es hat
sich gezeigt, dass man nur mit dieser jahrelangen Erfahrung in
der Lage ist, kontinuierlich absolute Spitzenqualitat zu produzie-
ren.

DESIETRA besitzt beides im Uberfluss. Bereits 2002 gegriindet,
ist DESIETRA wohl weltweit die alteste und erfahrenste Indoor-
Aquakulturanlage mit eigener Kaviarproduktion.

Qualitativ und preislich gibt es zu DESIETRA keine Konkurrenz.
Erstmals ist es somit auch der jungen Generation von Gastrono-
men und jedem Gourmet wieder moglich, Kaviar in Spitzenqua-
litat zu einem absolut kalkulierbaren und attraktiven Preis zu ge-
nielen.

Esistan der Zeit, den Kaviar wieder dahin zu fihren, wo er hinge-
hort: auf die Speisenkarten der besten Restaurants und auf die
Teller der wahren Gourmets.

DESIETRA

HOME OF QUALITY AND FRESHNESS



Jeder Kaviar schmeckt anders!

finden und den richtigen Kaviar fur den richtigen Anlass
auszuwahlen, hier ein kleiner Wegweiser durch die Welt
des Kaviars.

l ' m sich bei unserer DESIETRA CAVIAR Auswahl zurechtzu-

Klassisch wird nur der Rogen des Stérs als Kaviar bezeichnet.
Legal wird nur noch Kaviar aus Aquakultur gehandelt. Die Aqua-
kultur konzentriert sich zurzeit auf gut ein Dutzend Stérarten,
von denen Kaviar produziert und angeboten wird. Ubrigens - es
ist nicht unbedingt wichtig mit welcher ,Handelsbezeichnung”
der Kaviar angeboten wird, sondern von welcher Stér Art er
stammt!

Beim Kaviar unterscheiden wir zwischen mildem Kaviar, der
sich am besten zum puren Genuss eignet und wirzigen Kaviar,
der besser von einer gehaltvollen Beilage begleitet wird.

Hierbei ist es wichtig zu wissen, dass ein milder Kaviar nicht
besser sein muss als ein Wirziger; denn ein milder Kaviar wirde
in einem Rezept, zum Beispiel mit Uppiger Créme fraiche un-
tergehen, wahrend ein wirziger Kaviar in diese Kombination ge-
winnt. Es kommt also auf die Rezeptur und den Anlass an.

Frischen, wiirzigen Kaviar - :
zum Verzehr mit einer gehaltvollen Beilage

Kaviar Baeriskaya vom sibirischen Stor
- Kaviar Sterletkaya und Sterletkaya Albino vom Sterlet Stor

Kaviar, schonend pasteurisiert - zum Dekorieren

- Caviar Selection

Hier stehen Optik und ein guinstiger Preis im Vordergrund, erist
aufserdem der ideale Kaviar fur kalte Buffets und heilSe Speisen.

B®S FOOD

GEBALLTE KAVIARKOMPETENZ



STERLETKAYA

Diese Sorte schlielst die Auswahl unseres Sorti-
ments im unteren Preisbereich eindrucksvoll ab.
Seine Starke liegt nicht im Aussehen. Das Korn
des Sterletkaya vom Sterlet Stor (Acipenser rut-
henus) ist gelegentlich etwas weich. Das emp-
findliche Korn ist Schwarzgrau bis zu Braun-
schwarz und klein, ca. 2,0 bis 2,3 mm, aber der
Geschmack ist wirklich Uberzeugend: kraftig,
ausdrucksvoll und mild (Malossol). Eben fast
wie der ,echte” Sevruga! Optisch, haptisch
und geschmacklich ist er quasi das i-Tupfel-
chen auf einem Steak Tatar.

Art.Nr.: 37924 // 30g
Art. Nr.: 27895 // 50g
Art. Nr.: 27896 // 125 g
Art. Nr.: 27897 // 250 g



Art. Nr.: 35584 // 50 g
Art. Nr.: 35585 // 125g
Art. Nr.: 35586 // 250 g

STERLETKAYA ALBINO

Das Besondere bei der Selektion vom Albino Ster-
let (Acipenser ruthenus - Albino) ist die Farbe des
Korns. Fruher war dieser sehr seltene, fast weilse
bis hellcremefarbene Kaviar prinzipiell dem Zaren
bzw. dem Schah vorbehalten. Man nannte ihn daher
auch Zaren- oder Schah-Kaviar. Auch dieser Kaviar
wird von uns im traditionellen ,Malossol”- Verfah-
ren hergestellt. Die KorngrofRe und der Geschmack
dieses Albino-Kaviars sind so gut wie identisch
mit unserem Sterletkaya, das Farbenspiel jedoch
macht ihn superselten und kostbar. Im Augenblick
bieten wir die Selektion Albino zu einem unschlag-
baren Sonderpreis an, da wir uns wiinschen, dass
jeder Feinschmecker und jeder Profikoch ihn ein-
mal kennenlernen sollte.




BAERISKAYA

Der Baeriskaya stammt vom sibirischen Stor
(Acipenser baerii). Er wird nach traditioneller
russischer Methode im ,Malossol” Verfahren
hergestellt, das bedeutet mit weniger als 4 %
Salz. Das Farbspektrum reicht von Schwarz/
Grau bis zu Schwarz-/Brauntdnen. Sein Korn
hat eine Grolse von mindestens 2,4 mm und
grofder. Auf der Zunge angenehm schmel-
zend zeichnet sich der Baeriskaya durch
seinen eher wirzigen Geschmack aus. Das
macht ihn zum perfekten Begleiter von Pell-
kartoffeln und Créeme fraiche.

Art. Nr.: 17945 // 50 g
Art. Nr.: 17937*// 125 g
Art. Nr.: 17944* // 250 g

* ohne Konservierungsstoffe

Art. Nr.: 36101 // 30g
AFEANIES29073 //. 504§
Art. Nr.: 29020 // 125 g
Art. Nr.: 29021 // 250 g
Art. Nr.: 29023 // 500 g



Art. Nr.:
Art. Nr.:
Art. Nr.:
Art. Nr.:
Art. Nr.:
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46721// 28
46722 // 56
46723// 113 g
46796 // 200 g
46797 // 400 g

CAVIAR SELECTION

( schonend pasteurisiert )

Unser Caviar ,Selection” stammt von ausge-
suchten Storarten (Acipenser spp.). Er wird
nach traditioneller russischer Methode im ,Ma-
lossol” Verfahren hergestellt, das bedeutet mit
weniger als 4 % Salz. Das Farbspektrum reicht
von Schwarz/Graubis zu Schwarz-/Braunténen.
Sein Korn hat, je nach Storart, eine Grofse von
2 bis 3 mm. Durch die schonende Pasteurisie-
rung sind die Perlen auf der Zunge angenehm
separiert und zeichnen sich durch einen feinen
und klaren Geschmack aus. Caviar Selection ist
auch sehr gut fur warme Speisen und Buffets
geeignet.




OSIETRA

Traditionell wird ein ,echter Osietra” nur von 2 Stor-
arten, dem Acipenser gueldenstaedtii und dem
Acipenser persicus hergestellt. Unseren Osietra
Malossol (leicht gesalzen) wird ausschlieSlich vom
Acipenser gueldenstaedtii - dem russischen Stér
hergestellt. Er glanzt mit einem angenehm festen
Korn und dem viel gelobten, typischen nussigen
Geschmack. Die Kérnung, von ca. 2,7 mm, und die
Farbe dieser Sorte variieren. Farbunterschiede von
Schwarz Giber Grau bis hin zu dunkel- und hellbrau-
nen sowie olivfarbenen Schattierungen sind voll-
kommen normal. Der Geschmack ist fein und ele-
gant und dennoch ausdrucksvoll - zu schade, um ihn
mit Créme fraiche zu tiberdecken. Also auch hier ist
eigentlich purer Genuss angesagt.
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Art. Nr.: 19689 // 50 g Art. Nr.: 26416 // 30 g
Art. Nr.: 19686* // 125 g Art. Nr.: 29028 // 50 g
Art. Nr.: 19687* // 250 g Art. Nr.: 29030 //125 g
Art. Nr.: 29031 // 250 g
Art. Nr.: 19690 // 500 g

* ohne Konservierungsstoffe



BELUGA

Spatestens seit den legendaren James Bond
Filmen ist der Beluga Kaviar das Mal3 aller
Dinge. Zartcremiger Geschmack und ein
groRes, saftiges Korn von mindestens 3 mm
Durchmesser lassen ihn nicht nur optisch,
sondern auch geschmacklich Uberzeugen.
Leicht gesalzen (Malossol) und der zar-
te Geschmack machen ihn zum perfekten
Protagonisten fir den reinen Kaviargenuss
ohne Créme fraiche und weitere Begleiter.
Das Farbspektrum des Beluga Kaviar reicht
von Stahlgrau Giber Schwarz bis zu Schwarz-
braun.

Art. Nr.: 37925// 30g
Art. Nr.: 27891 // 50g
Art. Nr.: 27892 // 125 g
Art. Nr.: 27893 // 250 g




UNVERZICHTBARE BEGLEITER FUR KAVIAR

CREME EPAISSE

aus der Normandie // 39,4 % Fett

Diese geschmacklich unglaublich intensive Creme fraiche ist
hergestellt aus bester Sahne - ohne Zusatzstoffe und ohne
Farbstoffe. Der absolut cremige und leckere Genuss kommt
direkt aus der Normandie. Milchprodukte aus dieser Region
Frankreichs genielsen schon seit Jahrhunderten den besten
Ruf. Diese Créme fraiche ist das perfekte Produkt fur die
Patisserie und ideal zum Verfeinern von Saucen, Suppen und
naturlich auch perfekt fur Kaviar und Lachsspezialitaten.

Art. Nr.: 49361// 392 g

MINRSIRINIS

@ 5,5 cm // tiefgekihlt

Die kleinen diinnen Pfannkuchen aus Weizenmehl, Milch
und Ei sind perfekt fir den Genuss von Kaviar, z. B. auf einer
Creme fraiche Zubereitung.

Art. Nr.: 32665 // 16 Stuck // 135 g



DESIETRA
KAVIAR BOWL SET

In diesem formschénen Glasschalchen kénnen Sie lhren Kaviar
anrichten und kihlen. Bestens geeignet fur Kaviardosen bis 250 g.
Das exklusive ,Kaviar Bowl Set"” fur GenieRer besteht aus:

« 1 Glas Kaviar Bowl, Eisbehélter

+ 1 Glas Einsatz fur 250 g Kaviar

« 1 Untersetzer, Edelstahl hochglanzpoliert

« 2 Perlmuttloffel, Lange ca. 12 cm

Art. Nr.: 40608 // 5-teilig

DESIETRA -
KAVIAR-PERLMUTTLOFFEL

Ein duRerst dekorativer Perlmuttloffel, speziell
far den Verzehr von Kaviar kreiert. Durch den ho-
hen Eiweifsanteil im Kaviar oxidieren Metalle und
besonders Silberloffel. Dies hinterldsst einen un-
erwlnschten metallischen Geschmack. Deshalb
verwendet man fur den Verzehr von Kaviar gerne
einen Perlmuttloffel.

Art. Nr.: 40609 // ca.12 cmlang
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pESIETR B®S FOOD

DESIETRA KAVIAR SORTIMENT

Art. Nr. Artikelbezeichnun Inhalt St./Preis inkl. MwSt  Grundpreis 100
37924 STERLETKAYA 30g 25,90 86,33 w
27895 STERLETKAYA 504¢g 41,50 83,00 o
27896 STERLETKAYA 125¢g 102,50 82,00 D
27897 STERLETKAYA 2504g 202,15 80,86 O
35584 STERLETKAYA ALBINO 504qg 57,90 115,80 O
35585 STERLETKAYA ALBINO 125¢g 143,90 115,12 5‘,
35586 STERLETKAYA ALBINO 250¢g 286,90 114,76 o
@
41468 BAERISKAYA vom sibirischen Stér * 30g 24,60 82,00
36101 BAERISKAYA vom sibirischen Stér 30g 24,60 82,00
17945 BAERISKAYA vom sibirischen Stér * 504¢g 41,00 82,00
29018 BAERISKAYA vom sibirischen Stér 504¢g 41,00 82,00 a
17937 BAERISKAYA vom sibirischen Stér * 125¢g 102,50 82,00 O
29020 BAERISKAYA vom sibirischen Stér 125¢g 102,50 82,00 I
17944 BAERISKAYA vom sibirischen Stér * 25049 205,00 82,00 g
29021 BAERISKAYA vom sibirischen Stér 25049 205,00 82,00 w
29023 BAERISKAYA vom sibirischen Stér 500 g 410,00 82,00 ;
1
46721 CAVIAR SELECTION schonend pasteurisiert 28 g 25,90 92,50 ou
46722 CAVIAR SELECTION schonend pasteurisiert 56 g 46,30 82,68 o
46723 CAVIAR SELECTION schonend pasteurisiert 113 g 85,00 75,22 2
46796 CAVIAR SELECTION schonend pasteurisiert 200 g 137,50 68,75 (\Il
46797 CAVIAR SELECTION schonend pasteurisiert 400 g 206,90 51,73 ™
o~
41467 OSIETRA vom russischen Stér * 30¢g 37.80 126,00 o
26416 OSIETRA vom russischen Stér 30¢g 37.80 126,00 w
19689 OSIETRA vom russischen Stér * 50¢g 63,00 126,00 4
29028 OSIETRA vom russischen Stér 504g 63,00 126,00 =
19686 OSIETRA vom russischen Stér * 125¢g 157,50 126,00 '6
29030 OSIETRA vom russischen Stér 125 g 157,50 126,00 T
19687 OSIETRA vom russischen Stér * 25049 315,00 126,00 1
29031 OSIETRA vom russischen Stér 250 g 315,00 126,00 o
19690 OSIETRA vom russischen Stér 500 ¢ 630,00 126,00 o
i
37925 BELUGA vom Hausen 304g 126,50 421,67 %
27891 BELUGA vom Hausen 504g 210,85 421,70 -~
27892 BELUGA vom Hausen 125¢g 527,00 421,60 N
27893 BELUGA vom Hausen 250¢g 1.054,00 421,60 ‘2
N
49361 CREME EPAISSE, Créme fraiche, 39,4% Fett 392 g 7,43 189 ©
32665 MINI BLINIS, & 5,5 cm, 16 Stuck, tiefgekihlt 135¢g 5,79 4,29 é
[F
40608 DESIETRA KAVIAR BOWL SET 5-teilig 39,50 / Set
40609 DESIETRA KAVIAR PERLMUTTLOFFEL ca. 12 cm 9,90/ St.

* ohne Konservierungsstoffe

Keine Mindestbestellmenge, alle Lieferungen ab 50 Euro Bestellwert innerhalb Deutschland
»FREI HAUS*
BOS FOOD Diisseldorf GmbH Griinstr. 24 ¢ 40667 Meerbusch
Tel.:02132-139-0 Fax:02132-139-100 www.bosfood.de service@bosfood.de DE-OKO-001
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