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Les marchés, animés et colorés, offrent une atmosphere °
conviviale ou les visiteurs peuvent échanger avec les
producteurs. Sur chaque étal ostréicole résonne les histoires de
ces artisans de la mer qui cultivent ces huitres.

Lors de ces rencontres, on apprend a apprécier la richesse de ce
terroir ainsi que chaque huitre portant en elle le goQt unique de

son environnement. Chaque dégustation devient alors un
hommage a la mer et a ceux qui I'exploitent avec passion.
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— Plus d'informations"
www.huitrescharentemaritime.com
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Comité Régionalsss Conchylicuture.

Clharesto-Mardtins ZA les Grossines - BP 60 002 - 17320 Marennes Maritime
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Cette vie au contact de la nature n'est pas toujours facile, mais ils
ne I'échangeraient pour rien au monde !

Entre la manutention dans les parcs, I'affinage en claires, le travail
de tri et d’expédition a la cabane, aucun jour ne se ressemble.
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Mise en claire
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La Fine de claire :
Huitre marine

La Fine de Claire est affectionnée  TEMPS D’ELEVAGE : 3 ANS 1/2 A 4 ANS
par les consommateurs poursa LIEU D'ELEVAGE : PARCS D'ELEVAGE
consistance peu épaisse. LIEU D’AFFINAGE : CLAIRES

La Fine de Claire es\t equlllbree TEXTURERICHE ENEAUBERAER

Solie sel\et sucre a la mache. g COULEUR : DE LA TRANSPARENCE OU DE
Elle possede une belle harmonie |, eroeur

de saveurs permettant de SAVEUR : EQUILIBREE EN IODE - LONGUEUR
garantir son terroir. EN BOUCHE COURTE

C'est une huitre équilibrée en
saveur.

Découvrez nos autres produits
aupres de nos producteurs HCM. 1

Fine de parc Spéciale de Parc Spéciale de

Claires

Recette de cabane

Huitres creme de Cognac, ﬂx[w/mw

Ingrédients

12 Huitres Fines (n°3 de préférence)
beurre doux

1Echalote

40cl Créeme fluide entiére

1/2 cuillére a café de Maizena

4 tranches fines de poitrine fumée
5cl Cognac

Poivre et thym

Faire revenir les échalotes dans le
beurre cuisson lente

Ajouter du Cognac et faire flamber
Ajouter la creme fluide entiere, le -
poivre et le thym

Faire cuire dans une poéle les tranches
de poitrine fumée

Montage et cuisson 10 minutes

Mettre une cuillere a café de
préparation plus une petite tranche de
poitrine fumée et enfourner a 220°
pendant 3a 4 min
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