








Authentique 
et fi ère de l’être

Entre marais et estrans
Le littoral vendéen o� re un 
climat  propice à l’ostréiculture. 
Entre estran et marais, entre terre 
et océan, les «merroirs» ou claires 
vendéennes o� rent toutes les 
conditions d’un a�  nage parfait. La baie 
de Bourgneuf, proche de l’estuaire de la 
Loire en a fait sa spécialité.

Strictement réservée 
L’appellation huître Vendée 
Atlantique est strictement réservée 
aux huîtres élevées ou a�  nées dans 
la région. 

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

•  Fines de Claires
•  Fines de Claires «Perles Vertes»
•  Spéciales de Claires «Perle Gourmande»
• Plates de Claires

Vendée   Charnues Salées   Iodées

Question goût  
Avec leur chair ferme et croquante, 
les huîtres de Vendée ont un goût 
particulièrement équilibré.  
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L'huître de tradition

Vertes de gourmandise
Les huîtres Marennes-Oléron 
sont très 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 à 
l’huître une belle couleur verte.  

Question goût 
A leur fermeté et leur goût prononcé 
s’ajoute leur savoureuse fraîcheur océane.  
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Situé dans l’estuaire de la Charente et de la Gironde, 
le bassin de Marennes Oléron donne naissance à des 
huîtres de tradition.

•  Fines de Claires
•   Fines de Claires Label Rouge (vertes)
•  Spéciales de Claires
•  Pousse en Claire

•  Spéciales de Claires «Perles Vertes»Auchan
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  Charnues Salées   Iodées

Etablissements

Lamaison



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

•  Fines d’Arcachon
•  Spéciales du Banc d’Arguin
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Les huîtres d’exception

•  Spéciales de BouziguesM
é
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  Charnues Salées   Iodées

L’huître Arcachon Cap ferret 
On y retrouve le parfum subtil des herbiers découverts par la marée, le goût 
contrasté de la forêt et de l’océan, l’éclat nacré des bancs de sable…  

100% nature 
Autrefois pêcheur d’huîtres 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.

Signe distinctif : Parfum d’herbier et  couleur nacrée.

L’huître de Bouzigues
Elle est élevée en eaux profondes, sur des cordes attachées à 
une structure faite de madriers et de perches. Elles ont une 
saveur iodée et un petit goût de noisette qui ne trompe pas les 
connaisseurs.  
Signe distinctif :  Bien charnue et iodée. Disponibles en faible quantité 

cette année, l'huître de Bouzigues 
sera présente principalement 
dans les magasins Auchan du 

Sud de la France et de la région 
lyonnaise.
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Ouvrez les huîtres. 
Récupérez le jus dans 
une casserole. Ajoutez 
vin blanc et jaunes d'œuf. 
Au bain-marie, fouettez 
vivement jusqu'à ce que 
le mélange blanchisse et 
devienne mousseux. Poivrez 
généreusement au moulin 
et retirez du feu. Disposez 
les huîtres sur un lit de gros sel. Versez 
dans chaque coquille 2 cuillères à café de 
sabayon. 
Faites cuire une minute au four (180°).

Huîtres chaudes 
au sabayon de 3 poivres

Pour 4 personnes : 24 huîtres n°3 • 4 jaunes d'œuf • 10 cl 
de Riesling d’Alsace • Mélange trois poivres et gros sel

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. A CONSOMMER AVEC MODÉRATION.

www.VinsAlsace.com
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Huîtres & Vins d’Alsace, 
de précieux accords
Pour accompagner le caractère salin 
et iodé des huîtres, les Vins d’Alsace 
apportent une touche de vivacité 
et une foule d’arômes délicats 
ou intenses. 

Sylvaner d’Alsace
Vif, léger et désaltérant, il 
s’accorde à merveille avec les 
huîtres au naturel.

Pinot blanc d’Alsace
Tout en souplesse et fraîcheur, 
il est le compagnon idéal des 
recettes d’huîtres crémées ou 
gratinées. 

Riesling d’Alsace
Sec, élégant, avec des arômes 
délicats et légèrement 
citronnés, il relève tout en 
� nesse les parfums subtils des 
huîtres, notamment chaudes. 

Crémant d’Alsace  
G râce à sa délicate 
e� ervescence, il donne aux 
huîtres un air de fête. Que boire avec ?  

Riesling d’Alsace


