| Lesingrédients Quvide les huitres et en récupérer
Pour & perdonned le jus, disposer I'huitre sur le couuercle de
la coquille.
edhuitres . Dansune 0223202 faire reuenir lebeurre,
Charente Maritime HCIl = [léchalotte ciselée finement, et ajouter
1échalote le jus des huitres.
20 g de beurre

10 cl de uin blanc
20 cl de creme fraiche

Ajoutavleuin, a creme fraiche et
melanger au fouet jusqu'a épaississement.

Apres auoir 1 ¢ les coquilles vides des

Coriandre * huitres, les mettre sur un lit de 01os <el
Gros sel =
Ajoutav le beurre blanc dans la coquille
et parsemer de coriandre ciselée. £
3
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Bonne dégustation! .
3
&
Les petfe vlus 2 gavolr eur Uouverims ¢l

CRU AU

y

Pas de protection nécessaire, uniquement un torchon et un couteau a lame courte et pointue.

Placez uotre pouce insérer le couteau  Descendredélicatement  leuer un peu uotre
auboutdelalamedu au 1/3 du coté de  sansforcer,sectionner  pointe du couteau et
couteau. Ihuitre (en partant e muscle. racler le haut de la

Prendre I'huitre dans dela partie arrondie).
la main gauche partie
arrondie uers le haut.

coquille jusqu'enbas.
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Dadcouyreas una nowyalle racatte au doal
Car les huitres en parler c'est bien, mais les manger c’est mieux !
Un tawettotea
Si le produit est de caractere, c'est qu'il rassemble 3 lui seul tous les
ostréiculteurs du nord au sud du département, répartis sur 54 communes.
Une identité forte que portent auec fierté les Huitres Charente Maritime (HCM).

Rythmée par le cycle naturel des marées, I'ostréiculture est plus qu'un métier,
c’est une passion qui se transmet au fil du temps et des générations. Ce sont
ainsi plus de 1000 ostréiculteurs qui uous accompagnent dans uotre choix.
Cette huitre porte en elle la richesse et Ia diversité des femmes et des hommes
qui la faconnent. De pleine mer ou affinée, ces uariations dans les méthodes
et le trauail conférent 3 IHuitre Charente Maritime un goGt inimitable pour

le plaisir de uos papilles...

L’'huitre et son Calibre

Plus le numéro est petit plus 'huitre est grosse ! i I/Epérﬂﬁf

On dégustera entre amis
des petites 1° 5 ou N°Y pour le
plaisir de se mettre en bouche

Powr une entée
Préférez des huitres

Les calibres sont de calibre N°Y,N°3 ou N°2

reglementés. Pour les

huitres creuses,iluadu Jufires Cheudes

numéro 3 pour les plus Pour une recette d'hultres
petites au numéro 1 pour chaudes, on choisira des 1° 2

les plus grosses, uariant de ou N1° I qui, une fois cuitent, ne
302130 réduiront pas trop.

Selon qu'on les aime plus ou moins charnues,
qu'on les préfere crues ou cuites, on sélectionnera
le numéro qui nous conuient le mieux.

www.huitrescharentemaritime.com
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