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S|g ved sin rlge umamll havfrlske S “om baeredggtlghed og ansvar[lgt

saltsmag og sdkeagtnge tekstur -op, _.raet kommer vores farreder og

Derfor er den ogsa et fremragende .=deres Ra\nar nu fra vores egne anlaeg bade :

overraskende og nemtig’pg som Tt{l havs og til land&VI star selv for opdraet
o ._';-Og forarbejdmng 09 straeber dagllgt
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fe)deva ikkerhed far man nemllg kun,

smagsgwertll en lang @ ke retter

~ Den klassiske servering er naturllgws '
pa blinis med ﬁnthakket r@dlzg og frisk
creme fraiche, men sperger du en |taliene§
sa blander de den gerne i pasta med_ }_-hVIS ﬁskene selog sundhed eri fokus
kal og friskpresset citrbnSa'ft_,"_' =i e i g Sx e '
. = anﬂ har laest helt hertll erdu nok
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“maske du skulle sparge efter arredkaviar,

Kaviaren .sr_nager ogsa fortreeffeligt vendt - ol
i en smarsauce eller vinaigrette pa stegt
eller dampet fisk. Eller pa et hardt ristet neeste 'ga'n'.g du beszger.din fiskehandler?
bred med avocado eller smilende ag. Og selv opleve, hvordan grredkaviar kan

Kaviar giver et hav af nye muligheder. meget mere end blot at vaere gudesmuk.
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handpicked luxury seafood

Du kan blandt andet sparge efter grredkaviar i las vaegt eller pa glas her: ARHUS Havnens Fiskehus, AMAGER Amager Fiskehus

NORDHAVN Fiskehallen Tvilling og Fjord Engros samt HELLERUP Go' Fisk i Rotunden. Laes mere om vores baeredygtige opdreet pa aquapri.dk




