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Una selezione vasta e ricercata dalle migliori aree di produzione
europee vocate alla coltivazione di questo eccezionale prodotio,
| Ostreaq, universalmente nota come Ostrica.

COME
SCEGLIERE
LOSTRICA
PERFETTA

PESI E NUMERICHE

IL CALIBRO PER CONFEZIONE

CATECORIA PESO UNITARIO UNITAYKG
o =151 g <86
f flo- 150 g H-9
P 86-110g 2- 1]
3 66-85 g 12- 15
4 46-65 g l6- 22
5 30-45 g 22 - 33

Misura O e |: 48 mesi di allevamento.

Misura 2 e 3: 30 a 42 mesi di allevamento.
La piU richiesta dal mercato, buon raopporte qualita/prezzo.
Vale circa 180 % delle vendite.

Misura 4 e 5: Sono le meno commerciali

OSTRICA GILLARDEAU

Lo Champaogne delle ostriche. Lo famiglia
Gllardeou & unistituzionz dell ostricoltu-
ra francese che da | 10 anni produce e
seleziona una delle ostriche pit richieste
dagll ehef di tutta Europa. Da guatio ge-
nerazioni, la famiglio Glllordeou si dedica
alla créarione del suo capolavoro: e sug
astriche sono perle raffinate nelluniverso
gastronamico, E focilmente riconoscibile
i QUanto su ognt Difricae impréssa a la-
seruna G0 simbolo dioriginalité e unicita
cle| prodotio,

Lo came sl presenta nocciola, polposa e
succulenta. Ognl sensozione ¢ equilibra-
ta, laleggera sapiditd vieng equilibrata
da una dolcezza unica nel suo genere
La carnositd sposa lotengrezza, [elegon-
te persistenzo conclude un capclaverd
dell'astricoltura:

SPECIAL

provenienza BRETAGNA



OSTRICA LE PERLE D'ANDRE’

SPECIAL
DE CLAIRE
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OSTRICA LA FANTAISIE D’ANDRE’

Il distretto di Marennes-Cléron &
il pib importante luogo di affina-
mento delle ostriche in Francia,
infatti questa regione dispeone di
condizioni naturali ottimali per
'ostricoltura.

| produttori di questa regione
hanno saputo nel corso del se-
coli elevare ad arte |'ostricoltura
utilizzando le antiche saline di
argilla dette "cloire” per affina-
re le ostriche dopo un processo
di crescita che pud avvenire su
tutta la costa francese. Crazie
a guesto processo | Ostrica Fine
de Claire (afinata nel claire) pud
fregiarsi del riconoscimento euro-
peo di Indicazione Ceografica
Protetta - IGP

Lafinamento rispetta un rigido
capitolato, per minimo 28 giorni
sono immerse nelle claire con una
densitd di 3 kg per metro qua-
drato, cid dona all’'ostrica un ca-
ratteristico gusto di nocciola.

OSTRICA
PRINCESA DE SETUBAL

Un'estrica  apparentemente  selvaggia
nelle sue forme eterogenes, il guscio s
presenta frastaglicto con sfumature che
ricordano [ebaro, spesso solcate da un
eleganie tessuto di alghe.
Apparentemente  indomabile in fotale
contrapposizione alle osfriche gi cui sio-
mo abituati, cresce in acqgue oceaniche,
le medesime che lombiscong Normaondia
e Bretogna, ma alla stessa latitudine del-
lo Sordegna. Le acgue oceonicne o
Setibal sono addeleite: dal fiume: Sado
gsattamente come | Belon in Bretagna
culla le omonime ostriche.

E' una produzione che nosce dalla sele-
zione i un grangde allevatore e affinata-
re oi ostriche, Cedric Lamaison.

Oltre ad essere famoso per le sue haitrés
di Marennes Oleran, 1| sapiente sovei-fai-
re 5 esprime anche, In.guesio caso, nel
selezionare dai miglicr parehl Partoghesi
ostriche che andraad affipare ¢ plasma-
re nel boacinl dargilla, e claire, nel territo-
rio di Tremblade in Francia.

Allapettura saemo . affascinagtil dal con-
trasto sostenuin’ dalla: notevole
eleganza del fivtte || mantele
¢ confomato da lembl lucidi e
nécciclo, lo came rempie com-
pletamente la modreperia

Al naso possiamo sentire un leg-
gers bouguet soimasiro, all as-
sOgOI0 siano pervash da uniim-
mediata doleezia, le serisazioni
rimandang al perfette confrasio
che: troviomo nel caromelle al
burm salate. || boccone evolve
nedla sua dellcatezza per lunghi
attimi, lasciando a lungo Il ricor-
do del suo carattere.

SPECIAL

allevata in PORTOCALLO,
affinata in FRANCIA



OSTRICA SENTINELLES
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provenienza BANNOW BAY

Lostrica Special Sentinelles nasce dall'espe-
rienza di una grande fomiglia di ostricoltor
boutrais che da annl dedicano il loro tempo
alla loro passione pib grande.

Al riparo dalle grandi correnti oceaniche, 'alle-
vamento di questo fantastico frutto avviene in
36 mesi: durante guesto lasso temporale, assi-
stiamo alla crescita delle carni e della resisten-
za della madreperla.

Ha carni abbondanti ¢ muscolose e soprattutto
¢ un frutto costante nel tempo, frulbile 12 mesi
I'anno. Al primo assaggio la forza del mare ¢
'impatto iodato invadono il palato, lasciando
in un secondo momento spozio alle note dolce-
mente piacevoli di nocciola.

Questo frutto di mare special si adatta perfet-
tamente a tutti palati, da quelli che hanno ap-
pena iniziato la loro esperienza d'amore con
le ostriche a quelll amanti da annl di questo
mollusco spettacolare.

SPECIAL

OSTRICA LEGRAND

uesto prodofto € ollevato sulle coste
della regione dei Paesi della Loirg, regio-
ne che prende: | nome daollomonima valle,
patrimonio dellUNESCO.

Come nel vino, esistono. grandi o piccole
maizon che valorizzano | teritor Queste
astriche sono alevaie con cura artigia-
nole da una famiglic di ostricoltori della
Vanden, un piccole diportinento della
regione  particolomente vocoto alldl-
levamenta delle ostriche. | nome eveca
appunta il teritorio. Quest'ostrica viene
alevata in particolari porzioni di costa
dette ‘poldger che grozie allousillc o
dighe, asclugana porzioni di cosia dal
mare, ottenendd delle vasche naturalific-
che dl fitoploncton, perfette per la miglior
crescita delle ostriche

Tuttt | & ettari di parchi ostricoll
dellozienda sono sifuati nel-
la baia di Bourgneut Il waste
territario permette di avere: di-
verse esposizioni alecens. Cl
oppezzamenti meno espostl e
mena tumueltucsl sono ulilizzafl
per garantire 'cllevamento del-
le giovan ostriche, le zone pik
esposte e lambite dalle conenti
ocezaniche sono utilizzate per
effettuare lingrasso e |affing-
mento:

SPECIAL

provenienza FRANCIA LOIRA



SELECT LOUET FEISSER

provenienza IRLANDA CARLINGFORD

La Louwet Feisser & un'ostrica speciale allevata
in Irlanda, nella zona Carlingford, famosa per la
produzione di ostriche.

Le condizieni favorevoli date dalle alte maree
che si alternano alle fresche acque dei torrenti
provenienti dalle caotene montuose circondan-
fi del Limestone Cooley ¢ Mourne Mountains,
garantiscono una notevole guantitd di elemen-
ti nutritivi che si trovano in questo particolare
fiordo irlandese., donando un sapore del tutto
unico accompagnato da un dolce aroma simile
alla capasanta, grazie al muscolo tensore par-
ficolarmente sviluppato.

Lostrica Louet Feisser ha ottenuto negli anni im-
portanti riconoscimenti di gualité.

OSTRICA
PRESTIGE DES MERS

Cedric Lamaison, oltre ad essere famoso
per lz sue hoitres di Marénnes Olerdn, si
esprime anche in guesta produziong che
unisce || valore storico dellostricaliura
rormanna 2 la grande esperienza maiu-
rata neall annl.

Nello specifice quest'ostrica & plasmata
colle maree di Lhah peach, teritorio sol-
cato dogll Aleati in cccasione dell omo-
nimo sbarco. Possiamo vedere una gran-
de influenza del merroir, guscio bianco
levigato dalla spumo cceonico, shruttu-
ra cdella conchiglia che ricerda perle ed
eleganti pizzl. Anche se lostrica presenta
piccole dimensiont, lemoni del produttore
Honng oermesso di sviluppare ung pro-
tonda culla di madreperia per || prezicso
fruttc. Alloperiurg ¢ possipile . pereepire
un tuadente aroma dl ciboulet-
te, carateristica dellesposizione
est della penisola del Cotentin,
Allassaggie saremo sublto. per-
vwoisl dalla spiceata dolcezza e
o gronde coererizg gQusto-ol-
fattiva ritovands infati il fine
sopare di erbe agliate. Lespres-
slone di questostrica & decisa-
mente molic persistente; saremo
pervasi dalla sua  equlibrato
doleezza per lunghi secondl

SPECIAL

provenienza UTAH BEACH



OSTRICA

MARENNES OLERON OSTRICA FIN DE BELON

Lastrica per eccellenza, dollo  rnomata
madrepera plofta. Scegliende quesio
prodotic potrete assaparare ['ostrica na-
tiva del mar Mediterranea che grozie agll
antichi romani € stato portata in Francia,
gengrando nei millenni I'ativale cuftura
ostricola. Questo prodotto € diventalo
legaoenda, sia per il sue gusto particolare
che per la scarsa disponibilitd nel mesi
zstivi che |la rende una rarg specialita
gastronomico.

Alassaggio delle ostriche belon assapo-
rerete una delicata salinita dovuta all'af-
finamente in acque salmastre,: oddolcite
dai fuml nellarea di Belon, La caratie-
ristica plu intergssante € 1| sus sopore
amaregnolo quasi tannice. frutta della
naturale macerazione in acque ricche di
element vegetall proveniznti galle foresie
bretoni. Questo & cit che destingue una
vera belon da una non affinata:

Essendo l'ostrica df notura piatto, € pid
delicata rispetto alle concave. B quin-
di tollerabile una incidenza di perdita
dellacgua, quindi un possibile scarto.

FIN DE CLAIRE

provenienza MARENNES OLERON

Fines de claire Marennes-Olé¢ron Le « Fines de
Claire » vengono affinate nel Claire per 2 - 4
setfimane in guantité di 30 - 40 per metro gua-
drato.

La regione di Marennes-Oléron ¢ Il pit impor-
tante luogo di produzione di ostriche in Francia.
Questa regione dispone di condizioni naturali
ottimali per | ostricoltura: le acque pure ed un
grande bacino all’ ombra dell’ Isola di Oléron
che viene alimentate con sostanze nutritive dal
susseguirsi delle maree. Questa combinazione
produce delle ostriche particolarmente polpo-
sg. Huitres fines de claire Marennes-Oléron™ & un
marchio |GP
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provenienza BRETAGNA




OSTRICA
PERLA ROSA TARBOURIECH

provenienza
FRANCIA MEDITERRANEO

Partendo da un piccolo allevamento di ostri-
che nella laguna di Thau, nel Mediterraneo, la
Maison Tarbouriech sta diversificando le sue
attivitd. Divenuta in vent'annl leader francese
nella molluschicoltura mediterranza, La Maison
Tarbouriech & oggi un gruppo di aziende a mi-
sura d'uomo che condividono gli stessi valori
e la stessa ricerca della gualitd. Creazione di
prodotti eccezionali, ospitalité ed ecoturismo,
sviluppo internazionale o persino ingegneria,
tutte queste attivitd sono legate dal desiderio
di condividere i valorl aziendall.

OSTRICA
SARDEGNA MAMERE

Cente di mare.

Una famiglia, | Degortes, pescatori e mari-
nal do sempore. | more della Sardegna ¢ |l
loro mondo, Il lore lavore, la loro passione.
Oagi. nel golfe di Olbia, coltivano que-
ste oetriche.

Le acque in cul Noscond & CrEscont sono
limpide, purissime, ricche di ossigeno e di
vita: Le comenti profonde che le muovoeno,
il wento e il solz ne regolono il contenuto
saling e di nutrienti. Degustande Mamere,
dal frutto carncso ¢ crocconte, percepl-
rete lo solinitd del mare | per pol gssere
pervasl da un gustordi dolcezza, che le
rencono uniche ¢ speeioli.

SPECIAL

provenienza SARDEGNA



OSTRICA
REGAL SEL ORO

IRLANDA CLEW BAY

La selezione Oro Ostra Regal ¢ la guintessenza
dell'ostrica, la sua estrazione rappresenta meno
del 5% dell’'Ostra Regal allevata ogni anno.
Cosparsa di petali d'oro da 22 carati, la sele-
rione GOLD ¢ la migliore delle nostre ostriche
speciali.

LAzienda seleziona le ostriche pib esposte al ri-
gonfiamento, rotondo e sporgente, annunciando
un livello piv elevato di carnositd e spessore.

| primi 24 mesi li trascorre a West Port, nel nor-
dovest dell'lrlanda.

L'alta concentrazione di plancton e l'elevata
salinitd dellombiente renderanno possibill, in
guestli 24 mesi, una crescita esponenziale del
frutto interno.

Per i successivi 12 mesi viene trasferita nel su-
dovest dell'lrlanda, nella foce del lume Slaney:
qui, grarzie alle purissime acque e alla loro ri-
dotta sapidita, le ostriche accrescono ulterior-
mente lo carnositd.

OSTRICA
PERLA DEL DELTA
TARBOURIECH

Lunicita gella laguna di Scarcovar, pa-
trimonio Unesco e riserva della binsfera e
| savair-faire francese: ecco la Pera del
Delta {Tarbouriech Italia). La lkaguna of-
fre il mozsimo dei nutritivi od un molluzsce
come: lostrica, Le ostriche sono Incollate
una ad una a mano sulle corde, che sano
colegate od un argong che le innalza
rioroducendn di iofto lefetta delle mo-
rez atlantiche sulle astniche: La frequenza
deall innalzomenti, stabilita grazie a timer
o pannelll fotovoltaici 2d eolicl permetie
di gestire & crescita del prodoto, Infatti
maggiorz € la frequenza e piv' lungo sara
il periodo di crescita. Otteniamo cosi una
conchiglia vigaota e priva dl parassit],
Dionca, incredibimente spessG ¢ curg
con una madreperla interna che rasenta
lo perfezione. Al palate risulto dalle cami
atbondanti,iodata, crogcante:. Lo jodis
loscio posto gl dolce sempre piu preva-
lente ean Ung persistenza vegetale lunga
2 complessa.

SPECIAL

provenienza I[TALIA
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OSTRICA MAISON HERVE' | OSTRICA KARANTEG

Un prodotto artico. Prende il nome: da
una loealita vicino Brest, in Bretagnag, nota

Lli DE “Q dai templ degli antichi Romanl per lalta
gualita delle ostriche. Lostrica Karanteg
e ————————

del produttore Reraliou viene ollevata
prima nella baia di Brest per |8 mes| per
pol passare alid |8 mesl nello baio di
Maorlaiz, nel diportimente della Finisterg,
in una zona dove le maree influiscono al
mealio sugli ollevamenti delle ostriche.
Lo cenchiglio si presenta sfogliata, dura
e resistente La came & sada, croccanie
e saporita, con un profume di iodio 2 un
refrogusto gradevole di noceiola,
Tutte gueste caratteristiche la rendono
sicuramente malio opprezzabile per il sue
ottimo rapporto qualitd/prezzo.

SIREALLLL L

FIN DE CLAIR

provenienza MARENNES OLERON

Passa 28 mesl nel parchi in mare a Ronce Les
Bains, e successivamente 4 mesi di afinamento
in claire.

La densitd ¢ medio-bassa ed ¢ volta ad otte-
nere una particolaritd: frutto non troppo magro
ma gusto fortemente lodato.

La sua conchiglia ¢ ben formata e resistente,
degna di una grande fine.

E croccante, dalle carnl generose, ricca di lo-
dio, vegetole. Rispecchio perfettamente il terri-
tario dal quale proviene.

DE
CLAIRE

rovenienza BRETAGNA
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OSTRICA KYS MARINE
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provenienza BRETAGNA

Una delle poche ostriche in Franciao coltivate in
cesti appesi le quali, sfruttando gli effetti be-
nefici del moto ondoso delle onde, lavorano di
pib per sviluppare la carmne e il guscio. Kys Ma-
rine sono state premiate con medaglia d'oro al
concorso agricolo generale a Parigi. Dal guscio
bianco ¢ da un sapore di noccicla e quello
dello iodio risultando dolci e salate allo stesso
rempo.

OSTRICA KYS LETOILE

Le ostriche super speciali Eteile sano al-
levate in condizionl al mare agitato, of-
tenendo cosl una formo moltc arotor-
data, una conchiglio ben rugosa ¢ una
madrepera pianca € senza difeftl sono
molio carmose dalla bionca e soga con
un arama di lodio molto cotente offrendo
anche un sapore pronunciato di noccio-
la Infine | persistenza in bocca ¢ molio
lungao con un sapare pronunciate: di jo-
dio e con ung nota zucchering.

SPECIAL

provenienza BRETAGNA



OSTRICA
LES BELLES DE CORDES
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provenienza BRETAGNA

Ostriche stagionali disponibill da metd otto-
bre a metd maggioc. "Les Belles de Cordes” sono
ostriche generose dal gusto inconfondibile e
frutto di un allevamento meticoloso. Sono la ri-
sultante fortunata di un metodo di produzione
orlginale ed unico del litorale atlantico. Dalla
loro nascita in mare fine alla raccolta hanno
ricevuto una cura ed attenzione continua. Subi-
scono un attenta selezione in base alla loro di-
mensiong omogenea ¢ silhouette” promettente.
“Les Belles de Cordes”™ di 10 mesi vengono de-
licatamente assemblate sulle corde ¢ raggrup-
pate rispettando una densitd adatta ad ottimiz-
zarne la loro crescita. Immerse a circa 10 metri
di profonditd nella "baie de Quibéron-bretag-
na’, hanno a disposizione un ampio spazio vi-
tale, protetto dai predatori ¢ beneficiano di un
ambiente nutritivo favorevole al loro compimento

Dopo lafinamento, la classificazione e la puli-
zia finale "Les belles de Cordes” esprimono tutto
il loro potenziale. Ostriche di qualita, dal bel
aspetto e carnose. In bocca un esplosione di
mare dallinfinita e delicata persistenza che vi
sorprenderd.

PARTICOLARE

OSTRICA PLEIADE

Produzione attenta e razionale per uno-
strica "eccezionale’ alevato o le cosie
della Normondia e lo Charente Maritime.
Nasce destate sui parchi dello Charente
aove prende il gusto: marino. Nove mesi
piu tardi viene mondota su porchi pid
oceanic| dove fovorscono lo orescita
Cinguonta gromm| dopo € primavera ed
2 il periodo della fransumanza: A sug vol-
ta lo ponchina della Madzleing o Utah
Beach nella baia di Veys Normandio oc-
coglie guesta astrica per un perodo di
sei o dodici mesi nelle sue acque turbio-
lente e ricche di fitoplancton. Ung velta
che il tosso di came @ guadagnato e
| tempo di ritomo ngl parchi delle Chio-
rente dove completa laffinoggio per tre
settimane o pi,
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provenienza UTAH BEACH



OSTRICA
LES BELLES ET PETIT

OSTRICA DE CAMARGUE

Lestrica dello Camargue ¢ prodotta ad
Anse de Coarfeou, In una zong semi-lo-
gunare, destinata inizicmente alla oro-
duzione di cozze Dagli anni ‘80 ha otte-
nuto lautarizzazione per le ostriche:; una
scommessa e 4 annl di fest honno portato
una prima produzione in ottebre 2016,
Lo tecnica di allevamento in sosoensio-
ne € |o stessa usata sul bocine del Thaw,
e consiste nel'appendere le astriche uno
ad una su fli per ottenere un'o-
strica ol forma regolare con un
tasso dl came pio alfo, Lastrico
della Comargue beneficia di un
ambiente priviegiato e 100%
noturale, In un'areo protetta di
un Parco Regionale dove le ac-
que sono mosie daol moestrale,
con una importante. infilfrazione
i ecqua Colog che promuo-
ve la rproduzione del plonc-
fon' Lasfrica della Comargue
st differenzia per o sua formag,
tenoenzigimente amotondatao, ¢
per le particolari caratterizfiche
dello specchio docgua in cul
cresce, che dona aroml incre-
dibil, E un'ostrica cavg, iodato
mo non esageratomente sopida,
camosa, @ che lascio esplodere
In Bocea un delicato gusto di
necciola

T

provenienza BRETAGNA

E' un'ostrica Special, un prodotto del mare che
rispecchia bene le caratteristiche del territorio
della Bretagna.

Croccantezza eccezionale delle carni e sapi-
ditds deciso, con una mineralita dificile da tro-
vare in altre ostriche. Questo prodotto ¢ appo-
sitamente selezionato nel formato pib piccolo,
calibro 5 in confezioni da |kg, ideale per pic-
cole degustazioni o aperitivi.

PARTICOLARE

provenienza MEDITERRANEO




WWW.pregis.it

e

Bl
3% 0
ok Min|



