Ouvrez-la juste avant de servir,

avec un trait de citron
ou nature pour les puristes.

Kcord panflit

un vin blanc sec et vif,
ou un champagne brut
pour révéler toute sa fraicheur.

de wos huilres
solque et raffine

En sortie du bassin, chaque
huitre est controlée pour
s’assurer de sa qualité.

Apres cette étape, elles sont
conditionnées de facon
optimale pour préserver leur
fraicheur avant expédition.

L’emballage
permet a ’huitre
de garder son eau
tout en restant protégée.
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Et si vous vous
laissiez tenter
par cette véritable
huitre d'exception...

Deégustez...
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Ille est élevée en

Normandie entre SAINT
VAAST LA HOUGUE et le
cordon dunaire de la plage
d’'UTAH BEACH, ou dans
le tumulte des vagues elle
forge sa résistance.

Abondée en plancton grace
al’eau douce provenant des
quatre rivieres que sont
L’AURE, LA VIRE, LA TAUTE
et LA DOUVE, notre huitre
développe une chair riche
et généreuse et y poursuit
sa croissance durant trois
a quatre années.

Viens ensuite le temps de
I’affinage a MARENNES

OLERON, dans les claires

argileuses de nos anciens
marais salants qui lui

confére une délicatesse ir-
réprochable, saine et dotée
d’une signature gustative
unique.

Née du respect de la na-
ture, de la patience et de
la passion des hommes,
L’huitre d’Utah Beach ré-
vele une chair nacrée d’'une
texture ferme et onctueuse.
Son gofit est d’'une grande
finesse, mélant une note
délicatement iodée et une
touche sucrée, avec une
longueur en bouche remar-
quable.

C’est une huitre d’ex-
ception, idéale pour les
connaisseurs en quéte
d’une saveur marine raffi-
née et naturelle.
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La Fine du Galon d’Or
est une huitre élevée
en Charente-Maritime,
au cceur du bassin de
Marennes Oléron et idéale-
ment situé au confluent des
rivieres de la Seudre, de la
Gironde et de la Charente,

lieu reconnu pour la qua-
lité de ses eaux. Au terme
de trois années d’élevage,
elle est patiemment affinée
en claire, bassin argileux
traditionnel qui lui confére
une chair généreuse et déli-
cate, une saveur équilibrée
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lle est LA nouvelle des

huitres de la famille
POGET. Née de gisements
ancestraux a MARENNES
OLERON, berceau de 1'os-
tréiculture, elle est ensuite
produite au plus pres du
légendaire fort BOYARD.

Elevage singulier ou elle
est immergée en pleine
mer dans des casiers, pour
bénéficier continuellement
d’un courant puissant dans
un milieu naturel préser-
vé, 'océan. Intensément
marine, a la chair ferme et

Qo P ticte Poget

découvrir sous nos dif-

férents merroirs que
sont « La Spéciale Exquise »,
« La Spéciale Fort Boyard »,
« La Fine du Galon d’Or ».
Fine, équilibrée et pleine de
fraicheur, la P’tiote Poget est
la plus petite de nos huitres
- une véritable invitation a

S petite fuithe ploine do conactie

la découverte. Sélectionnée
avec soin dans nos parcs
ostréicoles, elle séduit par
sa chair délicate, sa saveur
iodée tout en douceur et sa
texture ferme. Parfaite pour
I'apéritif ou pour faire ses
premiers pas dans l'univers
des huitres de qualité, la

et une subtile note iodée
dans une nacre pure et
compacte. Raffinée et élé-
gante, elle incarne tout le
savoir-faire ostréicole de la
maison POGET.

croquante, dotée d’une 1é-
gere pointe d’amertume, elle
est ensuite affinée dans les
eaux abritées de nos claires
argileuses, anciens marais
salants, lui conférant un
équilibre gustatif entre océan
et terre.

P’tiote Poget offre un mo-
ment de dégustation simple
et convivial. Son format plus
petit la rend idéale pour
ceux qui veulent savourer
I'authenticité du gotit marin
sans exces, dans un équilibre
subtil entre mer et finesse.



