i IL_ _.-[" '-"l'_:-_—#"" .-I"l._

HUITRES

Cﬂmnte

'. |
Ir - :

TERRITGIRE & L

UMNIVERS DE FltﬂDl.IiTIﬂM
Frdr N

SAVOIR-FAIRE

& TERROIR ﬁw '
H ‘

ESPRIT EHAREHTE MEHITIME
EL L R e

- INETAN'I'

& MGDE I:I-E CONSOM MATIGH










L
_._
ﬁ

Tl 1] il

o g
-

AT A S A

- -
[§ = —uill

- -
i R



PRODUCTION




CErRES

62

communes
ostréicoles

3000

hectares
de marais salés

19101

concessions

15,1 km

de filiéres pour les
huitres

et @5% sont des

parcs d’élevage




2613

hectares de parcs
en mer

2650

hectares de claires

1400

concessionnaires

Dont 35% sont

des parcs de captage

1/3
des établissements
conchylicoles francais
ont leur siége en
Charente-Maritime

=
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Détroquage

Captage Se

Elevage en parcs

Expédition

Canaux de
distribution :

- Vente directe
- Dégustation
- Restaurant
- Poissonnerie
- Grande distribution
- Export




3 a4 années de travail et de patience sont nécessaires pour réaliser ces
6 premiéres étapes et avoir un produit fini . . .

«. .. et en seulement quelques heures elles sont dans votre assiette ! ». ..

Dégorgeoir

Trier
Démancher

Affinage

Lavage




HUITRE CHARENTE MARITIME (HCM)

Affinée en Claire

HUITRE FINE DE CLAIRE & SPECIALE DE CLAIRE

Apres son élevage en mer, 'Huitre Charente Maritime peut étre affinée en
claires. Sa saveur en devient plus douce, ce qui bien souvent nous
rappelle ce petit gofit de noisette.

Elle est faite pour moi sijaime une huitreavec:

.+ Deladouceur
.~ Ungoiit afﬁtne o 1
Une saveur équilibreeensel .
ﬁ Une odeur agréable des marais de claires








































AU
MARCHE,

LES TRADITIONNELLES

Huitre Fine N°3

Dbk

Huitre Spéciale N°3

Db @

Huitre Longue

s Db

774@664
Lorsque vous les achetez
envrac. Réinstallez
les dans un plat partie
bombée vers le bas afin de
garder I'eau a l'intérieur
de l'huitre.

ﬁ Citron

é Vinaigre d’Echalotes
(8%, Perles de cognac
i' Vinaigre balsamique




A LA
PLAGE,
LES GOURMANDES

Huitre Spéciale N°2

& &

Huitre Spéciale de claire N°2

& &

ftuces

Lorsque vous les achetez en
bourriche, il faut tout simplement les
laisser dedans et garder la bourriche
bien cerclée (fermée).

Pour les conserver

La température idéale est entre

5°C et 15°C, dans un endroit frais
mais pas froid (bas du frigo, cave,
garage) Selon les conditions de
conservation, on peut les consommer
jusqua 8 a3 10 jours apres leur date de
conditionnement.

ﬁ Citron

é. Vinaigre d’Echalotes
(8%, Perles de cognac

i’ Vinaigre balsamique










AU
RESTAURANT,

LES PARFUMEES

Huitre Fine de Claire N°3

& &

Huitre Spéciale N°3

@ &

Huitre fine de claire verte
N°3 et N°4

o & &

754@%

stuce de présentation
Pour faire tenir les huitres et éviter
quelles ne coulent, parsemez le
fond de votre plat ou assiette de
gros sel.

qﬁ Citron

é Vinaigre d’Echalotes
ﬁ. Perles de cognac
l' Vinaigre balsamique
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A &
L’APERITIF,

LES LEGERES

Huitre Fine N°4

& b

Huitre fine de claire
verte N°4

& &

De dégustation

Ouvrez vos huitres 1 heure
avant de les consommer,
videz les de leur premiére
eau et remettez le couvercle
par-dessus pour quelles ne
se desséchent pas, gardez
les ensuite dans un endroit
frais.

,gﬁ Citron

é Vinaigre d’Echalotes
ﬁ. Perles de cognac
.l' Vinaigre balsamique
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CONCOMBRE ET CITRON VERT

ETE
—'.h L
PAELLA DE RIZ SOUFFLE
ET HUITRES POCHEES




CULINAIRE

HIVER

CROMESQUIS D'HUITRES

AU BEURRE DE TRUFFE






PRINTEMPS

RAVIOLE D’HUITRE
CONCOMBRE ET CITRON VERT

POUR 4 PERSONNES:
Huitres HCM 24 unités
Jus des Huitre 200 gr
Gélatine 2 feuilles
Agar Agar 2 grammes
Citron Vert 2 unités
Concombre1/2

1/ Ouvrir les Huitres en récupérant et
en filtrant le jus, les décoquiller puis
les mettre a égoutter sur du papier
absorbant.

2/ Mettre les feuilles de gélatine a
tremper dans leau froide.

3/ Porter a ébullition le jus des huitres
et zester un citron vert, introduire les
feuilles de gélatine bien essorées, ainsi
que l'agar agar, puis laisser revenir &
ébullition tout en remuant.

4/ Verser cette préparation dans un
plat, il faut que la gelée fasse 13 2 mm
d’épaisseur, puis réserver au froid.

5/ Tailler le concombre en 24 fines
lamelles a la mandoline et assaisonner
le tout.

6/ Détailler 24 bandes de gelée
d’huitres de la méme largeur et de la
méme longueur que les lamelles de
concombre. Assembler une bande de
gelée avec une lamelle de concombre
, déposer au centre une huitre, puis
rouler le tout ensemble.

7/ Déposer le petit rouleau dans la
coquille, zestez un peu de citron vert et
déguster
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ETE
PAELLA DE RIZ SOUFFLE
ET HUITRES POCHEES

POUR 4 PERSONNES :

Huitres HCM 24 unités
Poivrons Vert 1/2 Poivrons Jaune 1/2.
Poivrons Rouge 1/2 Oignons 1/2
Petit Pois 100 gr
Chorizo Ibérique 12 tranches assez fines
Riz Long 200 gr Eau 20 cl
Bouillon de Volaille 20 cl
Safran moulu 100 gr

1/ Ouvrir les Huitres, les décoquiller dans
une casserole puis les raidir a feu vif
rapidement.

2/ Réaliser un bouillon a Paélla avec I'eau, le
bouillon de volaille ainsi que le safran.

3/ Mettre un petit peu de ce bouillon sur

le riz et mélanger, puis verser le riz dans
une poéle chaude, et remuer régulierement
jusqu’a ce que les grains de riz éclatent et
soufflent, puis débarrasser.

4/ Tailler les poivrons ainsi que 'oignon en
petits cubes.

5/ Dans une poéle, snacker les rondelles de
chorizos sur les deux faces, puis les déposer
dans la coquille.

6/ Mettre un peu d’huile d’olive dans

une poéle, faire suer le mélange oignon,
poivrons et petit pois puis verser le bouillon
restant jusqu’a évaporation de celui-ci et
rectifier Passaisonnement.

7/ Mélanger les légumes avec le riz soufflé,
déposer une cuillére de cette préparation
sur la rondelle de chorizo et y déposer
l'huitre encore tiéde dessus.



AUTOMNE

TEMPURA D’HUITRES SUR CONDIMENT
BETTERAVE ROUGE BALSAMIQUE

POUR 4 PERSONNES :
Huitres HCM 24 unités
Betterave Rouge300 gr
Echalote 100 gr
Vinaigre Balsamique 150 cl
Farine a Tempura 250 gr
Eau3s cl

1/ Ouvrir les Huitres, les décoquiller dans
une casserole puis les raidir a feu vif
rapidement.

2/ Tailler Péchalote et la betterave rouge en
petits cubes.

3/ Mettre un peu d’huile d’olive dans une
casserole, y faire suer les échalotes ainsi

que les betteraves rouges, déglacer avec le
vinaigre balsamique et laisser cuire pendant
15 a 20 minutes tout doucement jusqua
évaporation compléte du vinaigre (rectifier
l'assaisonnement sel/poivre).

4/ Mettre la friteuse a Chauffer a 180°C.

5/ Mélanger la farine a Tempura avec 'eau
petit a petit pour éviter les grumeaux jusqu’a
la consistance voulue (pas trop liquide
surtout).

6/ Mettre les huitres sur un pic et les tremper
dans la pite a frire et les plonger environ 1
minute dans la friteuse (c’est la coloration
du beignet qui vous donnera la cuisson
parfaite).

7/ Disposer dans la coquille une cuillére de la
préparation a la betterave Puis y déposer le
beignet d’huitre.







HIVER

CROMESQUIS D'HUITRES
AU BEURRE DE TRUFFE

POUR 4 PERSONNES:
Huitres HCM 24 unités
Beurre 350 gr
Chapelure n°1150gr
Brisure de Truffes 30 gr
Chapelure n°2 un petit ramequin
Farine un petit ramequin
CEufs 2 unités
Sauce Tartare 100 gr

1/ Ouvrir les Huitres, les décoquiller dans
une casserole puis les raidir a feu vif
rapidement et les mettre au froid.

2/ Mettre le beurre en pommade a laide
d’un fouet, y incorporer la chapelure

n°1 ainsi que la brisure de truffe et bien
mélanger.

3/ Prendre un moule Flexipan demi spheére
de 5 cm de diamétre et y déposer a l'aide
d’une poche a douille un peu de beurre de
truffe, ajouter une huitre et remettre un
peu de beurre de truffe. Stocker au froid
pendant 1h environ.

4/ Démouler les spheéres et réaliser la
panure des cromesquis en les enrobant
dans l'ordre suivant : farine, ceuf battu, et
chapelure. Renouveler I'opération une fois
afin d’avoir une double panure.

5/ Mettre la friteuse a chauffer a 170°C
et lorsqu’elle est chaude, y plonger les
cromesquis pendant environ 2 minutes.

6/ Sur le couvercle de Phuitre coté nacre,
déposer un peu de sauce tartare et mettre
le cromesquis par-dessus.
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FOURCHETTE
EN BOIS

VERRE




LES CALIBRES

Les calibres sont réglementés. Pour les huitres creuses,
il va du numéro 5 pour les plus petites au numéro 1
pour les plus grosses, variant de 30 2150 g.

Valeurs nutritionnelles
Valeur calorique : 66Kcal / Valeur calorique : 280K;
Humidité : 83,3g / Cendres : 2,3g / Protides : 8,6g / Glucides
par différence : 4,0g / Lipide totaux : 1,7g / Cholestérol : 20,3mg
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BON POUR

LE SYSTEME
CARDIOVASCULAIRE
L’huitre renferme de
grandes quantités d’acide
eicosapentanéoique et
d’acide cosahexaénoique,
deux acides gras de la
famille des oméga 3 dotés
d’effets protecteurs sur le
systéme cardiovasculaire.

ANTI-FATIGUE

Grice a sa teneur en calcium
(= produit laitier) et en
magnésium (= une tranche
de pain complet).

MEILLEURE _
RESISTANCE A

LEFFORT PHYSIQUE
Permet d’avoir une
meilleure résistance

et tolérance a l'effort,
grace a son apport riche
en sélénium et vitamine C.

S
' lime

BONNE
RECUPERATION

MUSCULAIRE

Apreés un effort sportif,
manger des huitres
facilite la formation de
globules rouges et le
transport de l'oxygéne,
par sa teneur en vitamine
B12 et fer.

BON POURLE
CERVEAU

L’acide docosahexaénoique
contenu dans

T'huitre participe au
développement et au
fonctionnement du
cerveau, ainsi qu'a
I'entretien des fonctions
cognitives

et de la vision.



DOGUSTEZ

"DEGUSTEZ AU COEUR DE NOS CABANES "

est le parfait exemple des instants uniques que

peut procurer la dégustation d’huitres. Grace a

cette nouvelle application mobile, il devient en-

core plus accessible de visiter les établissements

de Charente Maritime, de déguster et dacheter
en direct aupres du producteur.

WWW.DEGUSTATIONHUITRESETMOULES.COM
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Comité Régional de la Conchyliculture de Charente Maritime

Rue du Sergent Lecetre, 17320 Marennes



