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Quvi les huitres, jeter la premigre eau
et réseruer au frais.
. lLesingrédients >cler les agrumes, et Oter les <uprZiaze,
e ~ enretirant les parties blanches (zistes)
des fruits.
24 huitres Coupzr les suprémes de chaque agrume
Charente Maritime HCT en morceaux, les 3€lzmger en ajoutant un
1orange tour de moulin 3 > !
1citron vert
Tcitron jaune . Les Dispozer sur les huitres et parsemer
Poiure du moulin un peu de este.
o Cenviraussitot.
Bonne dégustation!
Les pefits plus 2 savolir sur I

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

PLaggﬁtuggrle Iljgrlrjlfzedu Insérer le couteau Descendre délicatement  leuer un peu uotre
guuteau 3 au 1/3 du coté de  gang forcer, sectionner  pointe du couteau
lhuitre (en partant | muscle, et racler le haut de

Prendre 'huitre dans ) ; g ;
la main gauche partie de la partie arrondie). la coquille jusqu'en
arrondie uers le haut. bas.

Conception graphique



RECETTE

Dadcouyreas una nowyalle racatte au doal

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

“L\l LL\L\‘V“J
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 94 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 huttre porte en elle I3 richesse et |a diuersité des femmes et des hommes
qui la fagonnent. De pleine mer ou affinée, ces uariations dans les méthodes
et le trauail conferent 3 [Huitre Charente Maritime un go{t inimitable pour

le plaisir de uos papilles...

L’Huitre & son gout
Auec I'Huitre Charente Maritime il y en a pour tous les goOts. Sur les étals des
ostréiculteurs et des poissonniers uous pouuez I3 trouuer :

De plain2 caze - Apres 33 Y ans d’éleuage en mer, cette technique confére a
I'Huitre Charente Maritime un go0t prononcé d’ iode en bouche.

zr. Claiec : Rpres son éleuage en mer, 'Huftre Charente
mantlme peut étre afﬁnee en claire, bassin argileur autrefois utilisé
en marais salant. 53 saueur en deuient plus douce, ce qui bien souuent nous rappelle
ce petit go0t de noisette.

Lamue  Une huitre charnue est appelée « SPECIALE », au taux de chair important
qui amene du croquant.

Pon

22 chamse - Une huitre « FINE » est 1égere en bouche, faisant ainsi
ressortir son godt iodé. Maintenant a uous de chaisir uotre Huitre Charente
Maritime, une pleine mer peu charnue, une charnue affinée en claire etc...



