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Sistemi naturali per il controllo della salinità 
impediscono il proliferare di possibili patologie,
consentendo alla famiglia Gaviano di non aver MAI 
utilizzato NESSUNA SOSTANZA MEDICALE all’interno 
dell’allevamento.

Le competenze degli operatori, i controlli mensili e 
trimestrali degli organi sanitari GARANTISCONO e 
CERTIFICANO la salute e la freschezza del prodotto.

Perchè è buono, sempre fresco ed etichettato.Gaviano è ”il pesce di Matzaccara”.
Fresco e buono, allevato in Sardegna con l’acqua del 
mare  della laguna di Sant’Antioco, che entra diretta-
mente nell’allevamento ittico. 

Circa 1 milione di avannotti vengono inseriti ogni anno 
nelle vasche e nutriti con l’acqua del mare (3 ricambi 
giornalieri) e mangimi altamente selezionati.

Una volta giunto alla maturazione richiesta, si inizia la 
pesca che viene effettuata a mano con piccole reti. 
Il pescato viene trasferito dopo pochi minuti all’interno 
degli ambienti refrigerati dell’impianto, etichettato e 
disposto nelle cassette per la vendita.

Tre mezzi frigoriferi si occupano quotidianamente delle 
consegne per far giungere il pescato fresco nei mercati 
ittici o sui banchi della grande distribuzione.

Il pesce di Matzaccara sarà sempre più spesso sulla 
tua tavola. Richiedilo al tuo pescivendolo.
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