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

Un'levilatie Un savalefadee Une ereaticn
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 I'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
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 a I'Hultre

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...

N communes oitréicntes
16500 concessions en mer 3000 H oz marads salés
1000 eritigauises 110 BANCS OSTREICOLES
3000 H de pares en mev §5% o poves diatovage

44000 T UENDUES 33% de pares de capitage
1" bassin de captage

HEM wwuw.huitres charente maritime.com
Maritime



’-/\
Rrontln /// 790/

e

i ol

>
TS v ves, i, ey, o JUJNJJ

pour 4 personnes

Réaliser un beurre d'algues la () Pendant  que le ~riz cuit,

ueille en mélangeant du beurre
pommade auec un tartare d'algues.

() Jadllen les échalotes en petits

cubes.

() Metbre le beurre dalgues 3
fondre dans une casserole.
Faire suew les échalotes dans
le beurre. Fhreoyporer le riz
puis bien remuer jusqu'a ce qu'il
deuienne transparent.

(O Ayodter e bovillon de uolaille

puis laisser eusre jusqu'a ce que
le liquide soit comple-
tement absorbe.

et hacher au
couteau 20 huftres.

() Qjodter au riz la creme, le

parmesan rapé, ainsi que les
huitres  hachées puis  bien
.

O Dresservdans une assiette creuse

le risotto, y dgpeser une huitre
ouverte par asslette sur le risotto
ainsi que les copeaux de parmesan.
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Comité Régional de la Conchyliculture du Poitou-Charentes

ZA les Grossines °CS 60 002 - 17 320 Marennes

www.outdoofactory.com



