Huilre d'E auw Barbeeue S evémeux de eherize & saliecne

Gonnilure
ggeamg)zécﬁe;m Couper le charizo en petits dés et réseruer quelques
Pour 4 personnes dés pour [a déco. Mettre le reste dans une casserole
auec la créme liquide, 'huile d'olive et lail écrasé .

24 hultres Porter a €bullition puis stopper la cuisson, couurir et
Charente Maritime HCM laisser infuser 20 minutes. Mixer jusqu'a obtention
100g de salicorne Fraiche dune créme lisse.

80 gr de Chorizo Cuisson des huttres

Allumer uotre barbecue, une fois bien chaud (180° 3
200°), disposer les huftres fermées sur la grille, faire
2 cuil 2 soupe cuire 5 3 10 minutes. Enleuer les coquilles des huitres
d'huile d'olive et déposer les par 6 dans des assiettes pour les

" remplir auec I3 garniture, parsemer de dés de charizo
Tgousse dail et de salicorne ciselées. Finir par un tour de moulin 2
Poiure poiure. Seruir immédiatement.

%W

dégustlation!

50 cl de creme liquide

Les pelils plus & savetr swv Couvedlure des huilres

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

Placez uotre Insérer le couteau Descendre Leuer un peu uotre
pouce au bout . Au1/3ducate de délicatement sans  pointe du couteau et
declgd?eﬂ;ﬁ du Lpgytlitergr(reu%gﬁar)tal’nrteggrg forcer, sectionner  racler le haut de la
: Ihuitre dans la main gauche le muscle. coquille jusqu’en bas.
partie arrondie uers le haut.



au dos

Déesuwrey 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 enelle Ia

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

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

ostréiculteurs répartis sur qu'un métier, c'est une la faconnent. De pleine mer
34 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 3 I'Huitre

marque collective Huitres  plus de 1000 ostréiculteurs  Charente Maritime (HCM)

Charente Maritime (HCM). qui uous accompagnent un godt inimitable pour le
dans uotre choix. plaisir de uos papilles...

Elos-vous aw poiit swy Celape du eaplage de (huite?
Cest le point de départ, Ia naissance de 'huitre, cette étape est réalisée par les ostréiculteurs de
mi-juillet a ao0t, uniquement sur les parcs de captage du bassin ostréicole Charentais.

S wos connaissances

1) Captage a) Grille épaisse en plastique ol les naissains peuuent grandir >4
2) Naissain b) Fines lamelles en plastique qui seruent de supports aux larues dhuitres 2;
3) Larve uéligéne c) Grande barre en plastique de 1metre 20 o I3 larue peut s'accrocher s
4)Table d) Etape ol Ihuitre 3 état de larve se fixe sur son collecteur é’é
5) Collecteur e) Naissance de [huitre 2
§)Pléno f) Appui métalique ol les collecteurs sont attachés sasmdag
?) Coupelles g) Support de captage (tube ou lamelles en plastique, coquille .. /
8) Tube h) Jeune huitre accrochée 3 un collecteur Jibes
Jiibles



