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Congreso Vive las Verduras

Hoy se presenta en el Baluarte la primera empresa navarra dedicada al caviar. Producen las huevas de esturion en
la piscifactoria de Yesa y esperan que en cinco lleguen a obtener 20 toneladas anuales de este producto de lujo

Caviar denominacion Navarra

J.RS.
Pamplona

primera vista suena

raro. No es el Caspio,

no es Iran. Es Yesa, en

Navarra, la que se con-
figura como una nueva zona pro-
ductora de caviar. El caso es que
serd una realidad en pocos me-
ses. Para ser exactos, hoy mismo,
cuando la empresa Caviar del
Reyno presentara en sociedad su
producto en el marco del Congre-
s0 Vive las Verduras en el Baluar-
te, a donde ha trasladado varios
ejemplares de esturién como los
que crian en Yesa.

Por el momento, la empresa
estd acabando su puesta en mar-
cha: en estos dias se estdn termi-
nando las obras de acondiciona-
miento en la piscifactoriade Yesa
para prepararlo todo para la cria
del esturion, de cuyas huevas sa-
le el caviar, y de hecho hoy mismo
esta previsto que lleguen los pri-
meros ejemplares al embalse. En
pocos meses, las primeras latas
de caviar navarro saldran al mer-
cado. A medio plazo las cifras de
la produccién de caviar, si todo
sale seguin lo previsto, seran mas
que respetables. “Dentro de cin-
co anos podremos tener 20 tone-
ladas de caviar al afio, lo que es
bastante”, explicaba ayer Diego
Pozas Garcia, gerente de la em-
presa, que ha contado con la cola-
boracion de la empresa piiblica
Sodena para sacar adelante el
proyecto. La piscifactoria conta-
ra con una capacidad para
120.000 esturiones “y tendremos
esa cifra de animales, aunque de
distintos tamafios. Haremos el
ciclo completo, desde la cria has-
talaextraccion de lahueva™

En palabras sencillas, lo que
estdan haciendo en Yesa es imitar
las condiciones de vida adecua-
das para el esturidn, un pez que
en sus tiempos también vivio en
la zona mediterranea, que se re-
integré hace unos 20 afos en el
norte de Italiay en Riofrio, en An-
dalucia, y que existié en tiempos
aun mucho més antiguos incluso

en el Ebro. “Es un animal muy
tranquilo, que puede llegar a pe-
sar 50 kilos. Vive en aguas sala-
das pero para poner sus huevas
remonta los rios para buscar
aguas limpias. Esas aguas puras,
de manantial, son unas de las ba-
zas con que juegan en la piscifac-
toria de Yesa, que se alimenta del
rio Aragdn, del Pirineo. “Es el
agua mas adecuada para la espe-
cie autéctona del esturién. Y el
sabor del caviar depende de la ca-
lidad y de las caracteristicas del
agua”. Es mas, Diego Pozas esta
convencido de que el caviar que
salga de Yesa serda mejor que el
ruso oirani que puedaencontrar-

se en Espafia. “Queremos recu-
perar el auténtico sabor del ca-
viar. Nuestro producto no tiene
conservantes, simplemente un
punto de sal. Es caviar recién ex-
traido de la hembra, fresco. En
otros casos la lejania al lugar de
produccion supone muchos in-
termediarios. El nuestro es igual

En Yesa se han recreado
el habitat del esturién, un
pez que vive en agua
salada y remonta los rios
para desovar
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que si uno se va hasta el Caspio
para tomar el caviar”.

Ademads, la empresa serd el
primer productor del mundo de
caviar ecolégico, “Respetamos la
zona ya que ni siquiera emitimos
ningin vertido al rio. Hemos
construido una laguna, que ocu-
pa el 30% de la piscifactoria y
donde el agua se depura automa-
ticamente y vuelve al rio tal y co-
mo la cogimos”, También respe-
tan al propio animal. “Simple-
mente reproducimos su hdbitat
y su alimentacién natural. Y No
aceleramos su crecimiento”, Y
eso no es cosa facil: el esturion
tarda 18 afios en crecer.

Elegidos los
finalistas para
la Medalla de
Oro a la Calidad
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