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1 Owsrey et décoquillez les huitres.
SLes ingrédiertls
Pour Y personnes Ecrasez |e fode grasauec les Y gpices et la

2 eveme liguide dans une casserole et faire
24 huitres n°?2 ou 3 fondre 3 feu doux.

Charente Maritime HCM
3 FPaAw; aw ehineds, uersez |a préparation

Ygirolles dans le siphon et réseruez aw frads.

Foie gras 130 gr
2 pincées de Y épices 4 amheegles girolles et les poéler 2 3 3 minutes.
Creme liquide

www.outdoofactory.com

Mettez les girnlles swy Chuidbre puis ajoutez

Poiure Pl iy de foie pras.

Beonne deguslation!

SLes pelils plus 6 savedy swy Couvedlune des hubtres

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

Placez uotre pouce  Insérer le couteau au  Descendre délicatement  Leuer un peu uotre
au bout de la lame du 1/3 du coté de sans forcer, sectionner  pointe du couteau et
couteau. Prendre I'huitre (en partant le muscle. racler le haut de I3

I'huitre dans la : ; P
main gauche partie de I3 partie arrondie). coquille jusqu’en bas.

arrondie uers le haut.



Déecurey une nouvelle reedlle aw dos!

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

Sile produit est de caractere, Rythmée par le cycle Cette huitre porte en elle Ia

c'est parce qu'il rassemble naturel des marées, richesse et Ia diversité des

autour de lui l'ensemble des l'ostréiculture est plus femmes et des hommes qui

ostréiculteurs répartis sur qu'un métier, c’est une la fagonnent. De pleine mer
54 communes du département.  passion qui se transmet ou affinée, ces uariations
Une identité forte que au fil du temps et des dans les méthodes et le

reuendique auec fierté la générations. Ce sont ainsi  trauail conferent a I'Hultre
marque collective Huitres  plus de 1000 ostréiculteurs  Charente Maritime (HCM)

Charente Maritime (HCM). qui uous accompagnent un go0t inimitable pour le
dans uotre choix. plaisir de uos papilles...
flom de [organisme o Hutres
pmfessignnﬂ EateEprle de 'uitre, Fines, Spéciales,
Longues, Fines de claires, Spéciales de claires...
) ) ~ Contact
flom/Raison sociale et adresse de ['expéditeur
) Calibre
N°3 de [huitre
(L,5,43.210)
Huitres élevées en France Nombre minimum : Poids Net :
lumérossanitsie~ Numéros desérde  Date de conditionnement ~ Nombre minimum Poids Net
de 'étiquette Date od les huitres ont été Nlombre dhuitres Poids des
emballées dans le colis minimum dans huftres au total

le colis au conditionnement



