Почему мы?

Настоящая красная икра… 

Икринка к икринке, запах свежести, неповторимый вкус, необычайная полезность… 

Мы знаем, как ее сделать и сохранить, доставив к вашему столу в свежем виде.

Откуда такая уверенность? 

Рассказываем…


Готовим икру правильно!

· Добываем лосось в устье реки Большая в экологически-чистом районе Камчатки. 

· Получаем икру лососевых рыб, выращенных в естественных природных условиях, возраст которых – не менее 4 лет.

· Перерабатываем и заготавливаем икру на заводе «Эко-икра» в санитарных условиях с соблюдением особой рецептуры, технологии и в соответствие с ГОСТ.

Готовим уникальный деликатес!

· Добываем и заготавливаем икру в ограниченном количестве (10т./год).

· Предлагаем сертифицированный продукт 1 сорта с небольшим содержанием соли (менее 4%) и полным отсутствием дополнительных красителей и усилителей вкуса.

· Наша икра хранится всего 1 месяц после вскрытия упаковки (за счет сорбиновой кислоты). 

· Готовим красную икру на любой вкус!

· В ассортименте магазина икра горбуши, кижуч, нерки, кеты. 

· Вкус деликатеса нравится всем, а также детям и беременным женщинам.

· Наша икра – достойное кушанье для истинных гурманов.

Мы открыты для общения с вами!

· Регулярно участвуем в крупных столичных ярмарках, праздничных выставках-продажах, делясь секретами приготовления и выбора качественной икры. 

· Проводим бесплатную дегустацию нашего продукта.

· Икру упаковываем в пластиковые баночки, вмещающие 250, 500, 1000 грамм деликатеса.

10 лет готовим настоящие дальневосточные деликатесы с душой!

Наша красная икра обладает подлинным вкусом и ароматом.

Убедитесь сами.
