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Car les huitres en parler c'est bien, mais les manger c'est mieux !

U levdlote U sawecti-lade
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.

Sile produitest de caractere,
c'est parce qUil rassemble
autour de lui I'ensemble des
ostréiculteurs répartis sur
34 communes du département.
Une identité forte que
reuendique auec fierté Ia
marque collective Huitres
Charente Maritime (HCM).

Une exéalion
Cette huitre porteenelle Ia
richesse et a diuersité des
femmes et des hommes qui
la faconnent. De pleine mer
ou affinée, ces uariations
dans les méthodes et le
trauail conferent 3 IHuitre
Charente Maritime (HCM)
un goGt inimitable pour le
plaisir de uos papilles...

L uilbie Cliasetile Nasiline 1YCM, (w peste. de. Capeilil !

L'apéro huitres se pratique aussi bien chez soi lorsque I'on regoit ou
bien pendant les uacances en sortie insalite dans des lieux atypiques :
dans une cabane ostréicole, sur I3 plage, dans un carrelet, sur un bateau,

dans les marais...

by

L'apéritif huitres est déclinable en une multitude de
recettes selon les saisons et d'associations innouantes
tel qu'un tartare d'algues, que de perles de cognac, qu'un beurre d'algues ou bien

de cauiar...
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pour Y personnes

Cudre les artichauts 3 'eau salée.
Une fois refroidis, tecuperer les
ceeurs et les wédudre en purée.

Assaisenner avec un peu de jus

de citron uert, du sel et du poiure.

%ﬁﬁm les échalotes et les
7.

Déeouper les capres.
cJatller 1a Pomme Granny Smith
en petits cubes.

Ouwwwey les huitres et uider leur
eau, puis esdper les finement au
couteau.

Metlre les huitres dans un
récipient et y ajouter les capres, les
cubes de pommes, les échalotes,
un peu de gingembre et de
citron uert dessus puis ptesser le
citron pour y uerser un peu de jus.

Assacsonner le  tout  en

saupoudrant la fleur de sel.

Dresser 1a purée dartichauts
dans le fond de la coquille
d'huitre que uous aurez gardée au
préalable, puis pour finir dé

le tartare d'huitres.

Banne
deguilition!
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