





“Amo le ostriche.
E' come baciare il mare sulle labbra.”
Léon-Paul Fargue

‘I love oysters.
It s like kissing the sea on the lips.”
Leon-Faul Fargue

“A nobnto yctpu,.
OTO Kak uenoBatb Mopsi Ha rybax.”
Léon-Paul Fargue




Classigue de I''mperatrice N.2
Arcachon

E'" un ostrica leggera e di buon gusto, iodata ma dal gusto
fresco ed una consistenza non eccessivamente grassa che
viene allevata a Cap Ferrat, nel Bacino di Arcachon. Amata
anche da chi generalmente non ama le ostriche, proprio per la
freschezza che la caratterizza, € molto saporita, al naso iodata e
minerale, ricorda talvolta sentore di anice. La came e croccante,
marcata da un gusto salato che arriva fino allamaro.

Questa ostrica € un esclusiva TUNA, la trovate solo da noi.

Its an oyster light and tasteful, iodine but with a taste fresh
and a consistency not too fat that is raised in Cap Ferrat, in
the Arcachon Basin. Loved by those who usually do not like
oysters, just for the freshness that characterizes it, is very tasty,
lodine and mineral on the nose, reminds sometimes hint of
anise. The flesh is crisp, marked by a salty taste that comes up
to bitter. This is an exclusive TUNA oyster, you find only here.

YeTpuua ¢ nerkim 1 XOpoLUMM BKYCOM, C 0A0M HO CO CBEXWUM W HE
OYeHb KMPHBLIM BKYCOM KOTOPY!0 BblpalymeatoT B Cap Ferrat, B 6acceiHe
Arcachon. [laxe Te koTopble He NOOAT ycTpuLbl 0BOXAKT 3TOT TUN
WMEHO M33a CBEXKETO M HACbILLEHHOro BKyCa, C 3anaxoM MUHepanos
W 1M0Aa, BCMOMWHAETCA 3anac aHuca. XpycTallee MSCO C CONEHbIM
BKYCOM KOTOPbIN JOXOAUT A0 FOPbKOro. JTa yCTpuULa KCKIHO3MBHAS
anst pectopaHa TUNA, €€ MOXHO HalTW TOMKO 30€Ch.

Belon Plate Cancale N.OO

Bretagne

E" un‘ostrica di forma piatta (Ostrea Edulis), gia conosciuta al
tempo degli antichi romani, dal sapore e dal gusto inconfondibile
di nocciola. Essa rappresenta la nobilta e la tradizione
dell'ostrica. Questa ostrica e stata insignita della medaglia d'oro
al concorso agricolo generale di Parigi 2009 per le ostriche
Belon di Bretagna.

It's a flat shaped oyster (Ostrea edulis), already known to the
ancient Romans, from the unmistakable flavor and taste of
hazelnut. It represents the nobility and tradition of the oyster.
This oyster has been awarded the gold medal at the FParis 2009
general agricultural competition for the Belon oysters from
Brittany.

OTOT TUN YCTPUL, 3HaMW ele [PEeBHWE PUMNSHE, C €€ MNOCKOM
hopMOit U HenoapaxaembiM OpexoBbIM BKycoM. OHa nmpeacTaBnser
¢ cobon BnaropodcTBo K nyyne Tpaauumm yctpul. Jta yeTpuua buna
HarpakgeHa 30M0TOM Medantd Ha CenbCKOXO3SMCTBEHHOM KOHKypce
yctpuy Belon di Bretagna s Mapwuxe B 2009.

Marie Morganes N.2

Bretagne

Chiamate anche “Les huitres de legende”, dalle fate d’acqua
dalle quali mutuano il loro nome, che rapivano i loro amanti,
pescatori e marinai, per portarli a vivere nel loro castello
sottomarino. La Marie Morgan € un ostrica special che cresce
in Irlanda e viene poi trasferita e affinata nel meraviglioso
microclima di Plongastel Daoulas in Bretagna. |l risultato € un
prodotto camoso e croccante dal gusto dolce e prolungato.

Also known as ‘Les huitres de legende’, the fairies of water
from which they borrow their name, who kidnapped their lovers,
fishermenand sailors, to take themtolive intheir submarine castle.
The Marie Morgan is a special oysters that grows in Ireland and
IS then transferred and refined in the wonderful microclimate of
Plongastel Daoulas in Brittany. The result is a meaty and crunchy
product with a sweet and prolonged taste.

Wx HasbiBatoT “Les huitres de legende”, mudmyeckne en Bogbl,
KOTOpbIE MOXWLLANK CBOMX NOOOBHIKOB, PbibakoB M MopennaBaTene,
WToObI 3aTackaTb MX B CBOW MOABOAHbIM 3amok. Marie Morgan aT0
ycTpuua Kotopas pacteT B MprnaHaum m KOTOpYH NOTOM NPUBO3SAT U
obpabatbiBatoT B Mukpoknumate Plongastel Daoulas B Bputanum.
PesynbTaT 970 XpyCTSLLee W rycToe MACO C JONTUM M CNaaKUM BKyCOM.



Speciales de Cancale Perles du Terroir N.3
Bretagne

La Speciale di Cancale, & un'ostrica che viene lavorata nel sito
naturale della baia del Mont Saint Michel. Essa beneficia di una
notevole quantita di fitoplancton e questa caratteristica ne rende
piu veloce lo sviluppo e le dona un gusto molto pronunciato
e caratteristico. Questa ostrica e stata insignita della medaglia
d'oro 2009 al concorso agricolo generale di Parigi per la zona
di Cancale.

The Special Cancale, is an oyster that is processed in the
natural site of the bay of Mont Saint Michel. It benefits from a
large amount of phytoplankton, and this feature makes it growth
faster and gives it a very pronounced and characteristic taste.
This oyster has been awarded the gold medal at the 2009
General Agricultural Contest in Faris for the area of Cancale.

Speciale di Cancale a0 ycTpuLa koTopyto obpabaTsiBatoT B HATYparbHOM
Byxte Mont Saint Michel. 133a BbiCOKOro cogepaHus (oMTonnaHKTOHOB
y 9TON ycTpuubl Bonee KopoTkMe TeMMbl pocTa U Cneumuyeckuin 1
rycTon BKyC. OTa ycTpuua Buna HarpaxageHa 30MnoToi Medant Ha
CenbCKOX035CTBEHHOM KOHKypce ycTpuL pernoHa Cancale B [Mapuke
B 2009.

Boudeuse David Herve N.4
Charente-Maritime

E’ una piccola ostrica, semi selvaggia, dalla massa consistente
e dal gusto croccante e persistente. Apprezzata anche da chi,
solitamente, non ama le ostriche.

Its a small oyster, wild seeds, with a consistent mass and a
taste persistent and crunchy. Appreciated even by those who
usually do not like oysters.

MarneHbkas nonyaukas ycrpuua, ¢ XpycTawem N HaCTONYMBbLIM BKYCOM.
[axe He NOOUTENN YCTPUL, OLEHAT 3TOT BKYC.

Fines de Claire Vertes Label Rouge N.3

Charente-Maritime

E’ un’ostrica molto particolare, in guanto assume una colorazione
verde da ottobre a maggio grazie alle alghe circostanti. Viene
affinata nelle claire di Marennes Oleron e il gusto iodato profumato
e la sua caratteristica. Ha ottenuto anche il “Label Rouge”,
certificato di qualita superiore.

Its an oyster very peculiar, because it assumes a green color
from October to May due to the surrounding algae. It is aged
in Marennes Oleron and the taste of iodine is its characteristic
fragrance. It also obtained the “Label Rouge” quality certificate.

OTa cBoeobpasHasi ycTpuua WMMEHO 133a CBOEro 3efeHoro ceeTa
KOTOPbIA OHa BepeT OT OKpYXatoLWmMx BOJOPOCHen C OKTSbps no man
Mecsue. OHa pacteT B Marennes Oleron v et npucyLle nerkui Bkyc 1
3anax noga. En npucsounu ceptudmkat kayectsa “Label Rouge”.

Gillardeau N.3

Charente-Maritime

E' un ostrica eccezionale,con una pienezza (massa) unica.
Equilibrio essenziale nella gustativa tra dolcezza e sapidita.
Morbida, croccante e con una persistenza unica, elementi
guesti che rendono il prodotto come uno dei piu ricercati dagli
amatori.

It's a great oyster, with a unique fullness (mass). Essential balance
between sweetness in taste and flavor, Soft, crunchy and with a
unique persistency, elements that make the product as one of
the most sought after by enthusiasts.

JTO 3amevartesibHas ycTpuua ¢ yHUKansHow ryctoir Maccon. OCHOBHOE
paBHOBeCME Mexay BKycOM M apomatam. Msrkoe, xpycrsiee c
YHUKanbHbIM CTOMKUM BKYCOM, 3JIEMEHTbI KOTOPbIE AENat0T 3TOT NPOAYKT
OOMH U3 CaMuX XeNnaeMblx cpeam nbutenen.



Perle Blanche N.3

Charente-Maritime

Ostrica carmosa dal gusto iodato, ma allo stesso tempo, molto
delicato. Dopo tre anni di crescitanella Charente, queste ostriche
vengono portate per brevi soggiomi nei parchi di Utah Beach in
Normandia per essere in seguito’rimpatriate” a Marenne Oleron
per il taglio, la calibratura e I'affinaggio.

Oyster meaty with a lodized taste, but at the same time, very
delicate. After three years of growth in the Charente, these
oysters are taken for short stays in the parks of Utah Beach
in Normandy and subsequently be ‘repatriated” to Marenne
Oleron for cutting, calibration and refinement.

Mscuctas ¢ apomaTom Moda HO B TOXE BPEMS OYeH [enuKaTHas.
Mocne Tpoux net pocta B Charente, aTux ycTpuy, NepeHocAT Ha
kpaTkocpo4Hoe npedusaxne B Utah Beach B HopmaHaum Wwtobel notom
BuTb “pernctpupoBanHble” B Marenne Oleron gns pesku kanubpauum 1
paUHNPOBAHHWS.

Royale d’lsigny N.2

Normandie

E" un'ostrica molto camosa, sapida allinizio e molto dolce
e persistente alla fine. Viene allevata ad Isigny, nella bassa
Normandia ed e facimente riconoscibile per | caratteristici
piccoli vulcani sulla conchiglia.

It'savery meaty oyster, tasty at the beginning and very sweet to the
end. It is raised in Isigny in Normandy and is easily recognizable
by the characteristic small volcanoes on the shell,

IJT0 0OYeHb MAICUCTas yCTpULLA, apOMaTM3MPOBAHHOE B HaYane 1 crajakas
B koHLle. OHa BblpalymBaetcs B Isigny B HUXHe HopMaHaum 1 €€ oYeH
1Nerko y3HaTb No €€ TUNUYHBIM ManeHbKM BYyIKaHaM Ha pakoBUHE.

Speciales d'Utah Beach N.3

Normandie

Si tratta di ostriche che provengono dalla spiaggia di Utah,
famosa per lo sbarco in Normandia delle truppe alleate durante
la seconda guerra mondiale. La particolarita di questa zona € la
ventilazione che ferma la crescita della conchiglia a favore della
resistenza e forza della stessa, dona alla came un piacevole
retrogusto zuccherato.

These oysters are from Utah Beach, famous for the landing of
Allied troops in Normandy during the Second World War. The
peculiarity of this area Is the ventilation that stops the growth of
the shell favouring endurance and strength, giving the meat a
pleasant sweet aftertaste.

310 ycTpuua pogom ¢ beperos Utah, sHameHuTas Gnarogaps Boicaake
congaTt anuaHca BO Bpemsl BTOPOW MMPOBOW BOWMHbI. OCOBEHHOCTb
9TOBO pEruMoHa 3T0 BEHTUNAUMS KOTOpas TOPMO3UT POCT PaKOBMHb
W genaet e€ Gonee CUMbHOM M BbIHOCIIMBOM apys MSCY MPUATHBINA
cragKui BKyC.

Exquise de Bouzigues N.3

Mediterranee

E" un'ostrica esteticamente notevole, proviene dalla laguna di
Thau nel sud della Francia. Puo essere considerata una special
per il suo tasso di came. Dallo iodio molto pronunciato e dalla
sua morbidezza si comprende subito che € un’ostrica del
Mediterraneo.

Its an oyster aesthetically significant, coming from the lagoon
of Thau in southermn France. Can be considered a special for
its meat rate. Its very pronounced iodine and its smoothness Is
Immediately clear that it is an oyster in the Mediterranean.

Y 3TOW yCTpULbI 3HAYMMble XapakTepuctuku, pogoM u3 Thau c tora
®paHumn. OHa MOXET ObIT paccMOTpeHa kak ocobeHHast ycTpuua u3sa
COLEPXMMOro B HeW Msca. M33a cogepxmmoro B Hel oda u u3sa eé
HEXHOCTW MOXHO Cpa3sy MOHATb LUTO OHa podoM u3 CpeansemHoro
MOpSI.
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