











Authentique
et fiere de l'étre

Avec de nombreux marais et des conditions
idéales, la Vendée est pourvoyeuse d’huitres
de caractére.

Entre marais et estran

Le littoral vendéen offre un

climat propice a’ostréiculture.

Entre estran et marais, entre terre

et océan, les «merroirs> ou claires
vendéennes offrent toutes les
conditions d’un affinage parfait. La baie
de Bourgneuf, proche de I’estuaire de la
Loire en a fait sa spécialité.

Question goiit

Avec leur chair ferme et croquante,
les huitres de Vendée ont un gotit
particulié¢rement équilibré.

HUITRE
VENDEE ATLANTIQUE

Le terroir de la Mer

Strictement réservée
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Situé dans I’estuaire de la Charente et de la Gironde,
le bassin de Marennes Oléron donne naissance a des
huitres de tradition.

Les huitres Marennes-Oléron

sont tres friandes d’une algue
microscopique, la «navicula
ostearia» qui se développe dans les
claires. Cette algue de couleur bleue,
combinée au jaune de la chair donne &
I’huitre une belle couleur verte.

A leur fermeté et leur goiit prononcé

b A 7
S ajoute lClll‘ savourcuse fralcheur occane.
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Les huitres d'exception

Mer Méditerranée ou bassin d’Arcachon, le climat n’est pas
le méme, les méthodes d’élevage changent...
Et chaque huitre est exceptionnelle.

L’huitre de Bouzigues
ur des cordes attachées a
e perches. Elles ont une
sette qui ne trompe pas les

Si dish e / Disponibles en faible quantité
1gne distinceiks cette année, I'huitre de Bouzigues

sera présente principalement
sanL dans les magasins Auchan du
@SCOTTO Sud de la France et de la région

lyonnaise.

Charnues Salées
' Spéciales de Bouzigues

Ony retrouve le parfum subtil des herbiers découverts par la marée, le gotit
contrasté de la forét et de 'océan, I’éclat nacré des bancs de sable...

Autrefois pécheur d’huitres sauvages, les ostréiculteurs d’Arcachon
appliquent les méthodes d’hier et de demain. La preuve ? Le bassin

d’Arcachon est aujourd’hui le premier centre naisseur européen naturel
ostréicole.

Parfum d’herbier et couleur nacrée.
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Huitres & Vins d’Als
de précieux accord ;

Pour accompagner le caractére salin
et iodé des huitres, les Vins d’Alsace
apportent une touche de vivacité

Les(Grands
lancs

VinsAlsace.com

et une foule d’arémes délicats

ou intenses.

Sylvaner d’Alsace

Vif, léger et désaltérant, il
s’accorde a merveille avec les
huitres au naturel.

Pinot blanc d’Alsace

Tout en souplesse et fraicheur,
il est le compagnon idéal des
recettes d’huitres crémées ou
gratinées.

Riesling d’Alsace

Sec, élégant, avec des ardmes
délicats et légerement
citronnés, il reléve tout en
finesse les parfums subtils des
huitres, notamment chaudes.

Crémant d’Alsace

G race a sa délicate
effervescence, il donne aux
huitres un air de féte.

Huitres chaudes

au sabayon de 3 poivres

: 24 huitres n°3 4 jaunes d'ceuf 10 cl
de Riesling d’Alsace  Mélange trois poivres et gros sel

Ouvrez les huitres.

Récupérez le jus dans

une casserole. Ajoutez

vin blanc et jaunes d'ceuf.

Au bain-marie, fouettez

vivement jusqu'a ce que

le mélange blanchisse et

devienne mousseux. Poivrez
généreusement au moulin

et retirez du feu. Disposez

les huitres sur un lit de gros sel. Versez
dans chaque coquille 2 cuilleres a café de
sabayon.

Faites cuire une minute au four (180°).

Riesling d’Alsace
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Vivons mieux. Vivons moins cher.



