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	CATÉGORIES DES HUÎTRES

	Huîtres creuses
è0 > 150 g

è1 : 111 à 150 g

è2 : 86 à 110 g

è3 : 66 à 85 g

è4 : 46 à 65 g

è5 : 30 à 45 g


	Huîtres plates
è000 > 100 à 200 g

è00 > 90 à 100 g

è0 > 80 g

è1 > 70 g

è2 > 60 g

è3 > 50 g


è4 > 40 g

è5 > 30 g

	Ils existent 2 indices de remplissage des huîtres creuses : fines (peu charnues) et spéciales (plus en chair). Le calcul se fait d’après le rapport poids de chair égoutté/poids total (sur un échantillon du lot).
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LES HUÎTRES





L’élevage des huîtres est l’ostréiculture





�





QUELQUES CONSEILS


Vérifier que les huîtres ne baillent pas (qu’elles sont bien fermées).


Elles doivent être lourdes quand on les prend en main, preuve qu’elles n’ont pas perdu d’eau et qu’elles sont bien vivantes.


La brillance de la coquille est en général un signe de fraîcheur.


L’huître est résistante : elle peut se conserver dans un endroit frais (entre 5 et 10°C) pendant 10 jours à compter de la date de conditionnement.  L’huître atteint sa plénitude quelques jours après sa sortie de l’eau. Attention cependant, éviter de la poser directement sur la glace. A 0°C, elle meurt.


Il est recommandé de les placer à plat sur leur coquille bombée, en les recouvrant d’un poids,  épais lit d’algues ou à défaut, d’un linge humide.


Quand on les ouvre, il est bon de vider la première eau pour enlever les éventuelles particules de calcaire. Le liquide se reforme immédiatement dans une huître fraîche.
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Les claires sont des bassins creux dont le fond peut se recouvrir d’une algue microscopique, la navicule bleue, qui donne aux huîtres une belle couleur verte. 








SERVICE DES HUÎTRES


Présentation :


Sur glace pilée ou lit d’algues dans un plateau spécial à bords hauts, sur socle.


Produits d’accompagnement :


Pain de seigle tranché fin ;


Beurre ;


Citron ;


Vinaigre échalotes.


Vins conseillés


Vin blanc sec, vif, nerveux.
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