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OSTRAS

Ostra “fine de claire”

Es una ostra cldsica, Después de su cria en los
parques de Marennes que suele durar entre
dos vy tres afios, la ponemos en unos
pequefios estanques llamados “claires”
con el fin de endurecer su cascara Yy
afinar su carne durante cuatro
semanas. Es una ostra que tiene

una masa de carne equivalente

al 6 /8 % de su peso total. Por

eso estd considerada como

"rica en agua”. Su sabor es

muy yodado y provoca un

intenso gusto de océano

en la boca.

@ foto philippe imbault

Ostra “fine de claire label rouge”

El “label rojo” es una garantia de calidad superior. La certi-
ficacidon "label rouge” se concede a los productores por un
afio y debemos responder a unos criterios muy estric-
tos para renovar su obtencidon cada afo. Durante
toda la crianza de la ostra, hay controles realiza-
dos por un servicio independiente que permitira
garantizar la calidad superior de esta ostra:

carne, color verde muy especifico, método

de crianza y el respeto de la tabla de cri-

terios establecidos.

El color verde de |la ostra "fine de

claire label rouge”. Este color es

especifico de las producciones de

esta regidon. Proviene de un

alga llamada la “navicula

azul” que vive en los

estanques y colorea las

branquias de la ostra

cuando ésta filtra el

agua. Este color no

influye sobre el

sabor.
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La “Speciale Daniel SORLUT"

Esta es la joya de nuestra produccidn, reguiere nuestra maxima atencidn y
hacemos rigurosas selecciones a lo largo de su crecimiento durante el
cual respetamos un pliege de condiciones de produccidn definidas
para su cria. Desde 1930, solo nuestra experiencia nos permite
apreciar cuando la tenemos que cambiar de parque vy cuando estd

lista para llegar a su mesa. Considerada por los aficlonados

como una de las mejores que existe, esta osira tiene una carne
excepcional, mucho mas importante gue cualguier otra osira

"speciale”.

Es la eleccidn predilecta de los chefs mas prestigiosos y
de los restaurantes de mds alto nivel. (Mirar la pagina
dedicada a la gastronomla). Sus particularidades la
hacen reconocible en seguida, por su textura muy

diferente, delicada y fundiéndose en la boca,

Un sabor que envuelve el paladar:

lodada y un poco sabrosa al principio,
después viene un pico de sabor a avellana
y termina con un sabor casi dulce,

Mo hay palabras para definir exacta-
mente las sensaciones gustativas
gue todos, podemos experimen-
tar saboreando este producto.

i Hace falta probarla para

darse cuenta !
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Ostra “spéciale de claire”

Empieza su vida de la misma forma que la
“fine de claire”. Se diferencia en el tiempo
de su estancia en los estanques “claires”
donde pasara mas o menos dos meses y
con menos ostras por metro cuadrado.
De esta manera tendrd una masa de
carne mas importante.

Un sabor a avellana, hace la
finura de esta ostra con un
gusto intenso vy la situa en un
rango muy buscado por los
amantes de este bivalvo.
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