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OSTRICHE




clusivo e per il suo 0, M3 e soddisfare efficace la tue
che per la sua storia antichissima. Se conservate commettaments,
renderg iate Questo pr E anche oltre dieci giomi: gqu

wvalutazio

te alla scelta del territorio =
alle medalita di allevamento. Esistono diverse varieta di
ostriche: nel vasto assortimento di Altasfera troverai una

Come aprire le OSTRICHE

Aprire le estriche & un‘operaziense delicata, per la quale sono necessari strumenti giusti e pratica. |l coltello ideale & a
lama tozza e corta, di circa & cm, eppure a lama stretta e lunga per chi & alle prime armi. Sono sconsigliati coltelli dalle
impugnature piccole e lame treppo spesse.
« Innanzitutta, posiziena "estrica sul tagliere con la valva platta rivolta verso alte. Cerca tra le valve la fessura,
inseriscl la punta del coltelle: evita una pressione esagerata.
+ Lascia entrare gradualmentes la lama nell’'estrica, e ructala leggermente in posizione verticale prima a destra e
poi a sinistra, percorrendo tutta la giunziene delle valve.
+ Dopo aver separato le due partl del guscio e aperto I'estrica, impudnala con una mana 2 intreduci la lama
rasente la valva platta superiore, per incidere il muscolo che unisce le valve.
« Infine, rimuovi la parte del muscolo ancora fissata al guscio interiare. L'ostrica € ora prenta.

Quanto tempo prima € meglio aprirle?

L'apertura delle aestriche richiede una certa tempistica per garantirne freschezza e sapore ottimale.

Lideale sarebbe conservarle in frigorifero dal 5° C in su, fine alla lore apertura, mezz'ora o al massime un'ora prima
di servirle o cucinarle. Dope, ponile su un letto di ghiaccie o su un platto fredde, per preservarne la qualita fino al
memento della degustazione.



La distinzione delle ostriche &
importanta per guidare nella scelta del
loro gusto e del loro costo. Meal catalogo
Altasfera trowverai | seguenti parametri
fondarnantali per elassificare le ostriche:
« Provenlenza: il 70% della produzione
micndiale di ostriche & francese, il 20% &
irlandese ed infina il 10%: & di provenienza
italiana. Lostricoltura in questi tre Paasi &
di altissima qualita.

« Calibre: riguarda le dimensioni e il peso
dell'ostrica, criteri importanti per gestire
il food cost

« Custer le ostriche possono presentare ai
palati pid esperti caratteri organclettici
anche molto differenti. Tuttavia, a
rimmanera imprassa pid comunements &
la =apidita delle cstriche. Le informazicni
dettagliate del catalogo Altasfera i
permetterannc di organizzare il tuo
assortimento su una linea che va dalle
ostriche pid dolci e quindi meno sapide
aquelle indate, pill decise.

Le ostriche possono crescera secondo
diverse modalitd di allevamento, cha
determinano poi le varia tipologie. Ogni
meatodo pud essare modificato in alocuni
passaggi, a seconda delle scelte dell'alla-
vatora, La tipologia di terreno & fonda-
mentale, poiché influisce sulle ocstricha
assieme ad ariz @ mare. Lallevamento
delle ostriche pud durare fino a 5 anni,
2 gi sviluppa in alcune fasi fondamentali:
= Captazione: 'allevatora fissa le ostricha
allo stadioc embricnale su dei collettori di
supporto.

» Distaceo: circa 18 mesi dopo @ per al-
menc 2 measi, l'ostricoltore stacca e sele-
Ziona le piccole ostriche.

- Allevamente: I'ostrica cresce libera, al
sualo oin scepensioneg, mentre l'allevato-
re seleziona la destinazione delle diverse
ostriche.

« Affinamente: l'ostrica, selezionata e ca-
librata, wiena lasciata nei "claires”, bacini
d'acqua salmastra, per acguisire la carat-
teristiche tipiche del territoric.

Durante il ciclo di allevamento, con
apposite maochine sipossono classificare
dimensione e peso delle ostriche, con
due scale di misura diverse tra ostriche
piatte @ ostriche concave.

« Ostriche concawve: dal calibro 5 al
calibro 0. Il calibro & identifica le ostriche
pid piccole (circa 3045 g), dette anche
‘papillon"; assieme a quelle di calibro
&, =onmo le pid adatte per gli aperitivi. 1l
calibro pid diffusc & il nurmearc 3 (66-85 g).
Le calibro 2, fino ai 110 g, sono lideala in
cucina. Infine, i calibri 12 O, pid estrami,
sono imponanti alla vista e pid difficili da
reperire.

« Ostriche piatte: meno carnose di
quelle concave, seguonc un sistema
di calibrazione che va dal numero &
[oetriche miclto piccole, di 20 g circa) alle
0000 [cstriche pid rare, dai 100-140 g). La
dimensione pid diffusa e apprezzata é il
calibro O, carrispondente ad un bivalve
piattotragligbei 20 g.

CALIBRO OSTRICHE CONCAVE
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PERCHE INSERIRE LE OSTRICHE
NEL MENU? |

Le ostriche, concentrato di sapore marine unito a una texture elegante, non posscno mancare nel menu della tug attivita.
Si tratta di una proposta ad alto profitto, dal momento che scno percepite come prodottl gourmet & quindi il loro prezzo
sostenuto nel menu ti consentira di ammortizzare di gran lunga il costo di acquisto. Incltre, oltre che per il lero gusto
deciso, lg ostriche sonc moltc apprezzate per | numerosi beneficl per la salute: sonc infatti ricche di vitarmine ¢ minsrali
ezzenziall & possiedonc invecs un basso contenuto di calorie 2 grassi saturi. Mell'ampio assortimento di Altasfera troverai
tutta il necessario per completare la tua offerta, nonché informazieni efficadi per valorizzarla e scegliere consapavalnients
i prodotti che preferisci in base alle tue esigenze.

COME SERVIRE |
LE OSTRICHE? |

Per consantire ai tuci clienti di gustare al meglio un ciboe pregiato come le ostriche, & di fondamientale importanza servirle
in maniera ottimale. Lideale & proparle come antipasto, ma anche comie aperitive fresco ed elegante, abbinato a del bucn
vina, Fornisci ad agni commansale una forchettina platta con un lato tagliente, utile a raccoglizre il mallusco dal guscia.
Drata da lero elevata digerikilita, si possono servire fino 3 © astriche a persong nal caso di un aperitivo, Sa decidi di proporla
al natwrale, portale im tavola condite con del pepe bianco su un letto di ghjaccio finementa tritato & uno strate di alghs,
accompagnanda questo piatto gourmet con diverse fette di limone. In alternativa, puci servirle alla francese, condendo e
cetriche con scalcgno marinate in aceto bianco e pepe @ accompagnandele con pane tostato e burre. Molto apprezzats
sono anchea leostriche eotte al gratin, in virtd della loro fragranza.

COME E QUANDO
DEGUSTARLE

La degustazione di un'ostrica & un'esperienza indimenticabile per melt, grazie alla sua concentrazicne di profurmi
e zansazioni. Seccndo una tradizione francese tramandata da secoli, | mesi Ideali per mangiare le cstriche sonc quelli
contenentl la “r", compreso il mase di gennaio, che in francese si chiama|jamder’. Quasto percheé nei measi da maggio
ad agosto le astriche scno lattiginose, & possono esserg consenvate per meano tempo. Al contrario, nai mesi invernali esza
hanno pid carng, @ quindi scnc piu saporite. Ad oggi con le nucwve tacniche di gllevamento, ormai quasi tutte le cetricha sona
tripalidi starili, per cui non producono latte e possonic assera commercializzate in qualsiasi stagicne. || pericda miglicre per
degustara le cetriche wa dal 3° al 5° giorno dalla fucriuscita dall’acqua, perche |a perdita del liguido supearfluo esalta meglio
il larc gusto. Lideale & aprire il frutto di mare al massima un'ora prima dal mmcmento dalla degustaziong, durante il quals
poi esso dev'essors viva,




Frovenienza:

il FRANCIA

Calibro [n® 2 Box 2.25kes

e

cod

OSTRICA

Eccezionale croccantezza del muscolo, morbldezza
perfetta, gusto rotondo con salinita armoniosa; un
prodotto allevato in mare aperto ed intrisc deal gusto
della tarra.

Disponikilta. Sempre Consegna in: 5 Glornl

cod

OSTRICA

Il gigiglla della fariglia Cocollos: caratterizzata da
inconfondibili note dolel e fruttate @ da carnl molto
morbide, parzZialments lodata,

Disponibilita: Sempre Conssgnain: 5 Glomil

Provenienza:

i1 FRANCIA

Calibro ' n® 3 Box 3 3us

Provenienza:

il FRANCIA

Calibro n® 2 Box 3 ks

cod

OSTRICA

Apprezzata dagli zar di Pussia, che gia un secclo fa
amavano degustarla con caviale evodka. Originaria

di Cancale, un borgo famcso per gli allevarnenti di
cetriche gia dai termpi dei Rormani. Offre al palate

un perfetto equilibrio tra dolce e salato, un gusto
unice che le ha consentito di consaguire la medaglia
d'orc per quattro anni consecutivi al Concours Sénéral
Agricole de Paris,

Disponibiltad Sempre Consegna ing 5Glornl



B 0STRICHE

Provenienza: cod

11 FRANCIA OSTRICA

Considerata uno dai prodotti di punta nel mercato delle
oetriche di lusso, allevata nei migliori parchi della costa
francese: gusto straordinario, guscio tondo, carne
blanca e soda. Ciudicata un prodotto deccellenza dai pid
importanti consulenti gastronormic.

Calibro [N® 4 Box Ska Dispenikilita: Sempre  Consegna in 5 Glornl

cod Provenienza:

OSTRICA I 1 FRANCIA

Prodotto tipico del bacing dellArcachon, questa ostrica
presanta una conchiglia maolto spessa, lavorata conuna
madraperla bianchissirma. All'assaggio risulta croccante, iodata
alfinizic ma pol subito dolce, con una vegetalitd persistente
che evoca sentorl di frutta secca. Caratteristiche che rendona
la Perla Imperatrice un'ostrica dalla grande personalita.

Disponibilita. Sempre Consegnain: 5 Gloml Calibro N® 3 Box 2 us

Provenienza: cod

1l FRANCIA OSTRICA

11 fiore all'acchielio della famiglia Le Gall. Un prodotto
eccezionale, allevato nella baia di Plougastel a Parz ar Loc'h,
dowve |la sua erescita viene costantemente monitorata per
tenerla al riparo dalle forti tempeste. Imquesto modo, dopo 2
anni vengonc selezlonate le ostriche dalla forma migliore
direttarmente dalle ceste, per poi essere spostate nella parte
pil vicina alla costa || periodo di maturazione dura 1annc
2 dopo & annl di meticoloso lavoro e pazienza, potremo
goderci un prodotto unico per gusto e qualita. Juesto
perché, spostanda le cstriche a riva, avrannio un magagior
apporto di acqua dolce derivante dai fiumi che sfociana nella
zona. Crazie a livello della marea che ne limita |a crescita del
gus=cio sl sviluppa una carne pid abbondante e un callo
resistente. || sapore & lodato e rimandera subito al mara.

Calibro [Nn® 3 Box 2 ko Dispenikilita: Sempre  Consegna in 5 Glornl



EOSTRICHE

e

Provenienza:
cod

I} FRANCIA O-STR|CA

Dencminata la Principessa, il suo nome ha crigine dalla
maodalita di allevarnents: durante i due anni che occomona
per la crescita, le ceste con piccole quantita di cstriche
sangono posizionate al centro della riserna naturale
dell'Estuario del Sado, ricco di plancton. Presenta carni dal
gusto dolce,

Calibro 'n® 3 Box 2 ke Dispenikilita: Sempre  Consegna in 5 Glornl

cod. (cal 3) - cod. (cal 23 Provenienza:

OSTRICA I FRANCIA

Itipo di allevamento "a sospensione” cha la caratterizza, le
permetta non sclo di rinforzarsi e resistere al sole, ma anche
di sviluppare un particclare callo al sua interno, con polpa
abbondante e molto carnosa. Indicata per gli amanti dei
sapori forti. Praserta un guste intenso & perseverante,
particolarmente salato, che descrive esattameanta la sua
zona diallevamento: una delle pia grandi lagune del mar
Maditemrarnes nel sud della Francia.

Disponibilita. Sempre Consegnain: 5 Glomil Calibro n®2/ 3 Box 2.5/ 2xs

Provenienza: cod. {cal 3) - cod. (cal 2)

B FRANCIA OSTRICA

Came soda e compatta.

Guscio caratterizzato dalla malleakbilita grazie allo spazio
presente nelle vasche che ne agevola il movirmento e gli
permette di aprirsi per filtrare numercsi microrganismi.

Calibro n®2/ 3 Box 3 ks Disponibilita: Sempre Consegna in: 5 Glornl



B 0STRICHE

Provenienza:

i} FRANCIA

Calibro [n® 2 Box 2 ks

cod.

OSTRICA

Prodotta di altissima qualitad e bagnato con spray
alimentare di vero oro 22 caratl. “iene allevata in Francia,
nelle limpide acque della Bretagna del Sud, precisamente
nella Baia di Quiberon. Parliamo nella specifico diun
Ostrica naturale, con almenc & mesi di affinaggio in ceste
australiane, il che le permette di crescere @ sviluppare un
frutto dolce e corposo altre a dare alle vahe un gradevale
aspetto liscio e delicato.

Disponibilita; Sempre Consegna in: 5Glornl

cod. (22pz) (24pz)

OSTRICA

Sono estriche naturali che cresconc per pid di 26 mesi

nelle 'poches’ [zacche) della costa bratone. Juesta costa &
caratterizzata da bassa marea e per guesta ragicne, le Trésor
wiviono fuori dallacqua anche diverse ore al giorna. Il lore
sapore richiama il mar bretone. La Tréscor acquisiscono il
sapore grazie al sale, alla termmperatura dell’acqua, alla natura
del fondale, alla larghezza delle maree e alla potenza delle
correnti marine.

Disponibilita: Sempre Conssgnain: 5 Glomil

Provenienza:

1 FRANCIA

Calibro n® 3 Box 2 ke

Provenienza:

il FRANCIA

Calibro [Nn® 3 Box 3 ks

cod

OSTRICA

Carnosa, dolce e croccante, accompagnata da un
peculiare sapore di mandorla. Viena allevata perun
pericda di tre anni nelle acque della Manica,
caratterizzate da plancton rmolto ricco che
conferisca all'cstrica un gusto deciso e lodato.

Disponibilita: Sempre Consegna in: 5 Glernl



cod (cal 3) - cod. (cal 2)

OSTRICA

Un'estrica sinonimo d'eccellenza, emblerma
dell'cstricoltura della Muowva Aquitania, una delle
regioni con maggior vocazione enoa-gastronomica.
La caratteristica di questo prodotto & la "semina
della singola ostrica che avvienea in primavera
quando pesa solo 20 grammi, con una densita discli
2 massimno S ostriche per metro quadro. La bassa
dersitad di allevarmento, consente lora di crescera
esponenzialmeanta e diverntara estremamente
camosa in soli 5% mesi.

Dal gusto dolce e irresistibilmente croccante.

Disp. da Ottobre ad Aprile Consegna in: 5 Glornl

e

Provenienza:

i1 FRANCIA

Calibro n®2/ 3 Box 2 ko

Provenienza:

Il FRANCIA

Calibro  n®2 Box 3 ka

cod

OSTRICA

L'astrica Roumégaous Roval & un'ostrica concava che
viene allevata in mare per 26/ 28 mesi  poi trasfarita
nelle claire per la fase di affinamento di 2/ 4 mesl.
Laffinarmento avviene in bacini argillesi poco profondi
che gli permettono di acquisire una qualita di guscio
superiore Ed & proprio in questa faze che I'ostrica
aggiunge al suo sapore marinoe il delicato sentore di
terra con lievi note metalliche. Retrogusto di frutta
secca, con doloazza sempre pil persistante con il
protrarsi della rasticazione. Al naso si percepisce il
sentore di ledio, che ricorda il mare. La conchiglia &
radreperiata all'internc in Maniera omogensa e Senza
difetti. Frutto molto pieno con colare crema, avoriooon
riflessi verdi nell'intervakare.

Dispr da Otobre ad Aprile  Corssgnain 5 Glomil




B 0STRICHE

Provenienza:

il FRANCIA

Calibro n®3/ 4 Box 2,25/ 1,75 ke

cod. (cal 3) - cod. (cal 4y

OSTRICA

L'ultirmo arrivo di casa Rournegous, eccellenza
del rincrato Café da Turin di Mizza, || perfetto
aquilibrio tra salinit & dolcezza |2 conferisce un
delicato gusto agrodoles.

Disponikilitsd: Sempre Consegnain: 5 Glornl

cod

OSTRICA

L' ostrica spaciale K¥S & caratterizzata da una polpa
soda e dolce. lodata, questa ostrica bretone si
distingue per la sua base larga, madreperla bianca ed
una persistenza inimitabile in bocca.

Provenienza:

i} FRANCIA

Disponibilita Sempre Consegnain: 5Gloml Calibro n® 2 Box 3-lke
Frovenienza: cod. (cal 2) - cod. (cal 3)
cod. (cal 4)

il FRANCIA

4

Calibro n®2-3-4 Box 2,75-225-1,75ke

OSTRICA

Ca M0 anni la farmiglia Gillardeau s impegna a
portare sul rmercato un'cetrica raffinata dalle qualita
estremamente delicate, doloa e salata al punto giusto.

Disponikiltad Sempre Consegna ing 5 Glornl



Provenienza:

1l FRANCIA

Calibro 0% 3 Box | 2 25 ka

cod

OSTRICA

E un prodotto di incredibile pregio, allevata dalla famiglia
k' Dual, astricoltori da generazioni. LOceano e le sue acque
chea bagnano le coste di Couwville —5ur- Merin MNarmandia
rappresantanc la casa di un‘ostrica unica nel suo genere.
Grazie al metodo di allevamento con le ceste basculanti
guesta selezione presenta un guscic levigato e pulito con
sfurnature intense. La madreperla contiens una polpa
carnosa con connotazioni socure del mantello. Si potrebbe
dire chea il gusto ricorda un sapore molte minerale e
boschive, |3 sapidita & immediatamente parcepibile ma
perfettamente bilanciata da note zucchearine.

Disponikilitsd: Sempre Consegnain: 5 Glornl

cod

OSTRICA

L'oetrica super speciale '"Etoile” si carattarizza peruna
came ferma 2 un tasso di riernpirnents Mmoo alevato,
E croccante e dolee. || muscolo & eccezionalrmenta
sviluppato il profurnc assormiglia a quelle dell'alga Nori
il colore a quells dell'cra

Disponibilita: Sempre Conssegnain: 5 Glomil

Provenienza:

i} FRANCIA

Calibro ' N® 3 Box 2.4 ue

Provenienza:

i § IRLANDA

o

& )/

= S e
R

L

»

e -

Calibro n® 2 Box 2.25ke

cod

OSTRICA

In'cstrica tipicamenta irlandase, nasce da un progetto
nucvo ad ha gid ha ottenuta la certificaziona 1Q0O (Irish
Quality Cnster). Color crem a, gusto iodato estremamente
delicato, & caratterizzata da un sapore dolce di nocciola
con un finale zuccherino.

Disponikilita: Sempre  Consegna in 5 Glornl



B 0STRICHE

Provenienza:

i § IRLANDA

Calibro n® 3 Box 2 ke

cod.

OSTRICA

Meal meraviglicso fiorda di Carlingford, grazie
allaltarnanza delle alte maree e dealle acque fresche

dei torrenti che vi confluisconc, nasce un'cstrica dal gusto
delicato con carni morbide, abbondantl e parzialmente
lodate. Megli anni ha ottenuto riconcecimenti di qualita
dalla nota organizzazione CREAT TASTE.

Disponikilitsd: Sempre Consegnain: 5 Glornl

cod.

OSTRICA

Ur'astrica dialta gamma, apprezzata dagli Chef dei ristoraniti
stellati di tutta il mondo. Particolarmente dolce, questa
ostrica cormingia il suo cicle divita in Irlanda, sfruttandaoi
nutrienti dell®Jceanc Atlantico portati dalla correnita del Gaolfo
e quelli dall'acqua pura dei fiumi; successivamente viene
affimata in Francia, dove conclude il ciclo di maturazicne. La
sua carne morbida e abbondante, parzialmente lodata, & in
grado di congquistare anche i palati pid esigenti.

Disponibilita: Sempre Consegnain: SGloml

Provenienza:

1§ IRLANDA

Calibro N® 3

Box 2,25ke

Provenienza:

¥ § IRLANDA

Box 2 25us

Calibro [Nn® 3

cod.

OSTRICA

Duesta ostrica fa parte di una speciale selezione voluta
dall'zstricoltore Jacgues Cocolles, e la suddetta varieta &
stata scelta perché ritenuta un'autentica Special a giudicare
dallimportante tasso di camesita all'internc del guscio.

La zona di coltivazicne, tra le suggestive baie irlandesi,

& un'area ricca di storie da raccontare, da generazioni i
produttori popolanc 'area allevande un predotio malto
amato e di assoluta gqualitd. Quest'ostrica ha un gusto
dawvero particolare: piacevolrments saporita al palato, dolce
2 & allostesso tempo Carmosa & croccante,

Disponibilita: Sempre Consegna in: 5 Glernl



Provenienza:

i § IRLANDA

Calibro n® 3 Box 2 ks

EOSTRICHE

cod.

OSTRICA

Sapaorita, dolce ma leggermente sapida, cremosa e raffinata.
Leffetto umami, che deriva dalla combinazione di alghe
rnarine, farmentazione naturale e amincacidi |, & presenta in
questa cstrica, nota per il suo altissirmo contenuts di proteine.
All'interno di vasche controllate da un sisterma di filtrazione
biclogico, viene utilizzata una dieta scfisticata di alghe.

Un metcdo di perfezionaments che permeatte all'cstrica
Urmarmi di entrare di diritto nell'elenca dei grandi nomi della
gastronamia, insieme allo champagne Dom Pérignion, al
prosciutto Pata Megra, al manzo Wagyu e tanti altri.

Disponikilitsd: Sempre Consegnain: 5 Glornl

cod.

OSTRICA

Una tecnica utilizzata, su cui si basa la coltivazione delle
astriche Prieur, consiste nel sollevare e abbaszsare le corde
di ostriche a una velocita che varia da 12 a 48 ore a seconda
della stagiocne, guesta tecnica consente di controllare 2
controllare la crescita dell'ostrica e ottenere un tasso di
riempimento eccezionale.

Disponibilita; Sempre Consegnain: 5 Glomil

Provenienza:

11 IRLANDA

Calibro N® 3 Box 5 ke

Provenienza:

" § IRLANDA

Calibro (N® 5 Box 2 75uke

cod.

OSTRICA

Originaria dell'Irlanda del Merd, ha un gusto dolce @
pardalmente lodato. Lavorata da generazioni con
dedizione e competenza, nonostante il suc piccolo calibro
presenta un indice di came del 14%.

Disponibilita: Sempre Consegna in: 5 Glernl



B 0STRICHE

FProvenienza: cod - cod.

i1 ITALIA OS5STRICA

Allevata inacque premiate con & bandiere blu

dalla Foundation for Environmental Education.

Il suc sapldo gusto inizlale |ascia ben prasto spazio
alla dolcezza della mandorla e della nocciola

per finire con un armonioso retrogusto

metallico & auccherino.

Calibro n®3/ 4 Box 2/ 25ke Disponibilita: Sempre Consegna in: 5 Glornl

cod. Provenienza:

OSTRICA BHITALIA

La Pera del Salento & ur'ostrica di primissimma scelta ;
prosentiente dalla Francia, dalle ottirne qualita sensariali,

acquisite nella Baia di Castra E propric qui, infatti, in | -

unc specchic acqueo ricco di cesigeno, sali minerali | . T

nutrirmento, che questo mallusco viene affinata |l gusto
dolce e raffinato & la polpa carnosa restituiscono al palato
I'essenza dellAdriatico.

Disponibilita; Sempre Consegnain: 2 Gleml Calibro n® 2 Box 1 ke

Provenienza: cod

50 ITALIA OSTRICA

Mella costa nord dalla Sardegna precisamenta a porto
paozzo, wi @ un fiordo acquec situato in un contesto
naturalistico di altissimo livello, Quest'ostrica si presenta
<N Un guscio che va dal bianco panna al nerc passandao
dawarie tonalitd di brunc. Lesame gustativio mette in
avidenza la giusta carnosita del corpo, donandcle un
gusto iniziale sapido che lascia spazic alla placevolezza
della manderla e la noccilola finendo con una sensazicne
metallica e zuccherina che lascia il palato in armaonia.
Equilibric tra sapidita e dolcezza.
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EOSTRICHE

Frovenienza:
cod

i Croccante e con retrogusto armonicso, l'ostrica

; .ﬁ;} ftallana con un eccellente tasso di carnesita. |l suo
k| norne ne valorizza la prevenienza, "Mamer" in

3 dialetto sardo significa "Il mic mara".

Calibro Nn® 3 Box 2 ko Disponibility Sempre Consegnain: 5 Glornl

cod. Provenienza:

OSTRICA B0 ITALIA

Un'cetrica dal earattere nobile, ispirata a una figura controversa
eintrigante che le conferisce particolanta ed elegarnza. Lucrezia
Bergia, donna dalle mille sfurnature e simmbolo di fermminilita e
piaceri nascosti, era solita indossare perle abbinate ad abiti colar
wverrmiglio. Caratterstiche che 'hanno resa la musa ispiratrice di
questo glolelle del mare. Cesi, in una Valle tra Estensi e Spina,
dopo un'attenta e scrupelosa ricerca durata tre anni, nasce la
Lucrazia: l'cstrica dell Emnilia Rormagna.

Disponibilitya. Sempre Consegnain: 5Gloml Calibro N® 3 Box 2 5ke

Provenienza: cod.

il FRANCIA OSTRICA

La farmosa ostrica piatta della Francia prende il

norme dal fiurmne in cui & allevata. Raggiunge la

miaturita nelle acque prefonde di questo affluents,
caratterizzate da un mix di acqua salata e doloe che

le attribuisce un tipleo sapore di necclola. Inclire ['cstrica
piatta Beloncrviene bagnata con spray alimentare di
Vero oro.
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Come garantiamo la

La selezione di ostriche di Altasfera ti permettera di disporre
sempre nella tua attivita di prodotti freschi e di qualita. Tutti
i nostri prodotti freschi e freschissimi, infatti, sono sottoposti
ad un severo e puntuale controllo qualita in occasione di
ogni scarico merci, presso tutte le piattaforme logistiche,
ad opera di personale qualificato e competente. | prodotti
ittici dell'assortimento Altasfera sono verificati in merito ad
etichettatura e tracciabilita e seguono i parametri normativi
e commerciali di freschezza, presenza di ghiaccio a garanzia
della catena del freddo, vitalita per mitili e crostacei, odore,

colore e consistenza delle carni.

Come ORDINARE?

Vieni a trovarci nei punti vendita Altasfera e rivolgiti
direttamenteainostricapireparto,sempreatuadisposizione
anche per consigli e informazioni utili. Oppure, ordina
telefonicamente, chiamando il tecnico di reparto del punto
vendita di riferimento della tua citta.

PUGLIA
Corato (BA)

Via Santa Lucia
Tel. PdV: 080 8728200/ Tecnico di reparto: 345 5947289
Orark Lun. = Sab. 730 -19:00 / Dom. 8:00 - 13:00

San Cesario di Lecce

Via Lecce Km 3

Tel. PdV: 0832 097740/ Tecnico di reparto; 348 6232440
Orari: Lun. - Sab. 730 - 20000 / Dom. 8:00 - 13:00

CALABRIA
Reggio Calabria

Campo Calabro Zona Industriale B
Tel, PdV: 0965 4995253/ Tecnico di reparto: 247 6306698
Orark Lun. - Sab. 730 - 20:00 / Dom. 8:00 - 13:00

Monopoli (BA)

Viale Aldo Moro 23

Tel. Pdv: 080 9277997/ Tecnico di reparto: 342 7560353
Orarl: Lun. - Sab. 7:30 - 20:00 / Dom, 8:00 - 13:00

Molfetta

Via Luigi Gambardella {Zona ASl)
Tel. PdV: 080 3382822/ Tecnico di reparto: 347 2605258
Orari; Lun. - Sab. 730 - 19:00 / Dom, 8:00 - 13:00
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