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variétes d’huitres
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Les plus charnues Les plus salines Les plus iodées Les plus douces
Spéciales Or Tradition de Méditerranée Plates de Bretagne et délicates
Spéciales Utah Beach Spéciales de Quiberan Spéciales de Quiberon Label Rouge Marennes
Spéciales de Quiberon Spéciales de Normandie Tradition de Méditerranée 0léron
Spéciales de Normandie «Isigny » Creuses de Bretagne Spéciales de Claires
«Isigny » Spéciales Utah Beach Spéciales Or Fines de Claires
Spéciales de Claires Plates de Bretagne Spéciales Utah Beach
Marennes Oléron Pousses Spéciales de Normandie
en Claires «|signy »
Tradition de Méditerranée
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L cclibre

Les numéros définissent la taille de I'huitre.
Plus le numéro est petit plus I'huitre sera grosse.
La taille moyenne la plus courante est le 2 ou 3.
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de30adbg de46abhg de66a85g de862a120g de121a150 g

environ 26 pieces/kg : environ 18 pieces/kg : environ 13 pieces/kg : environ 10 pieces/kg : environ 7 pieces/kg

Spéciales de Quiberon Spéciales de Normandie Spéciales de Claires
+ plates Isigny -Utah Beach : élevées en poches sur table
élevées en eau profonde élevées en parc haut a lair libre et affinées en Claires
amarée hasse
Creuses de Bretagne Label Rouge
élevées sur tables en poches Fines de Claires Marennes Oléron
‘ . glevées en poches sur table élevées en poches sur tahle, affinées
et affinées en Claires en Claires. Branchies teintées de vert
Snadition de Meditevanée

glevées sur corde




Conservez vos huitres au frais, mais a l'abri du gel ;
cave fraiche et aérée, garage ou encore dans le bac
alégumes du réfrigérateur. o

Les huitres se gardent 8 i 10 jours. Si elles sont achetées &
en bourriche, je vous conseille de les conserver dans ce conditionnement <=
et de ne pas retourner la bourriche (le c6té bombé doit toujours étre en bas).*

Ne consommez ue les huitres vivantes.
N'hésitez pas a jeter la premiere eau, I'huitre va la renouveler.
Et n'en sera que meilleure et conservera tout son parfum iodg.

Vous pouvez les ouvrir en avanee, au maximum 1heure, en les conservant dans un endroit
frais. Consommez avec un pain de seigle, beurré ou non et avec un bon riesling'.

Agrémentez-les d’un jus de citron frais, ou bien d'une sauce vinaigre de vin rouge et @
échalotes, Iégerement poivrée que vous aurez préparée a l'avance.

Aprés conditionnement

Saveur normale Saveur optimale

2a3jours 4410 jours

Vérifier la vitalité

A conserver; dans un endroit frais entre 5 et 15 degrés.
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E2J *1’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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