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			Un littoral maritime unique
		

				

				
				
			1ère région productrice de France d’huîtres, de moules et de palourdes
		

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
					
				
				
				
			
				Des zones de production exceptionnelles !			
		

		Avec 600 km de côtes et un important estran, le littoral offre de vastes étendues de travail pour les activités conchylicoles normandes : l’ostréiculture (huître), la mytiliculture (moule), la vénériculture (palourde) et la cérastoculture (coque) trouvent ici un environnement idéal et s’emploient à préserver celui-ci pour assurer la pérennité de leurs activités.

Grâce aux plus fortes marées d’Europe qui assurent un brassage naturel permanent et une qualité des eaux exceptionnelle, les coquillages se développent dans un milieu parfait.

Les cours d’eau et fleuves, enrichissent la mer d’éléments nutritifs essentiels au développement du phytoplancton qui est nécessaire à l’alimentation des coquillages.
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			DES PRODUCTEURS ENGAGés
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			Actualités
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				Pour avoir un moral au beau fixe à la sortie de l’hiver, un seul réflexe : l’huître de Normandie et ses qualités nutritionnelles !			
		

				
			Quoi de mieux pour recharger ses batteries au début du printemps que de déguster des huîtres de Normandie ? Grâce à leurs vertus nutritionnelles, ces

		

		
		
			Lire la suite »		

				

				
				
				
				
			
				La Garde républicaine veille sur les huîtres de Normandie			
		

				
			Les fêtes de fin d’année sont une période de forte demande des huîtres de Normandie… Forte demande car pic de consommation… C’est en cette fin

		

		
		
			Lire la suite »		

				

				
				
				
				
			
				Huîtres et Moules de Bouchot de Normandie & Haut-de-France : littoralement les meilleures !			
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			PRODUITS DE NORMANDIE - RECETTES
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					Tartare d’huîtres et de bar				
							

						
				Ingrédients  pour 4 personnes : -1 douzaine d’huîtres de Normandie -350 g de filet de bar -2 cuillères à soupe d’huile d’olive -1 cuillère à soupe de jus de citron…			
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					Moules au chorizo				
							

						
				Moules au chorizo (pour 4 personnes) Ingrédients: -2 kg de moules de bouchot -1 chorizo piquant -4 échalotes -2 gousses d’ail -30 cl de bouillon de légumes -5 cl de…			
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					Papillote de moules à l’italienne				
							

						
				Papillote de moules à l’italienne (pour 4 personnes) Ingrédients: -2 kg de moules de bouchot -1 gros oignon -600 g de tomates -2 gousses d’ail -1 bouquet de basilic -1…			

			



		

				

				
						
					
			
						
				
			Conseil pratique
		

				

				
				
						
				La moule de bouchot se nourrit exclusivement du plancton marin, son taux de chair varie donc en fonction des conditions climatiques et de la saison. La période de consommation est…			

			



		

				

				
				
					
			
						
						TOUS NOS CONSEILS
		
					
		

				

				

					

		

				
			
						
				
			Diététique
		

				

				
				
						
				La moule de bouchot renferme bien des qualités nutritionnelles. Riche en antioxydants tels que la taurine ou la cystéine, elle favorise le bon état de la peau et des cellules…			

			



		

				

				
				
					
			
						
						EN SAVOIR PLUS
		
					
		

				

				

					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
			l'élevage
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L'huître de Normandie
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La moule de bouchot


		

				

					

		

					

		
					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
					
				
				
				
			
				Le Comité Régional de la Conchyliculture de Normandie Mer du Nord (CRC)			
		

		
Le Comité régional de la Conchyliculture  est régi par les articles L 912-6 et suivants du Code Rural et de la pêche maritime.




Le CRC regroupe l’ensemble des éleveurs de coquillages, concessionnaires du Domaine Public Maritime, et assure leur représentation et la défense de leurs intérêts généraux. Il propose, participe ou mène des actions portant notamment sur :




	la mise en marché et la promotion des produits conchylicoles,
	la gestion de l’activité conchylicole sur le Domaine Public Maritime, la recherche scientifique et technique,
	l’enseignement et la formation professionnelle,
	les études et perspectives socio-économiques,
	la défense de la qualité des eaux et des produits conchylicoles…





La filière conchylicole normande  compte aujourd’hui ~ 400 producteurs, plus de 2000 emplois directs et 6500 emplois indirects. La Normandie produit chaque année 25 000 tonnes d’huîtres,  19 000 tonnes de moules de Bouchot et 320 tonnes de palourdes.

		

				
				

		
				

				

					

		

					

		
				

		


		
					
								
						
					
			
						
				
					
			

		

				

				

					

		

				
			
						
				
			LE COMITÉ RÉGIONAL DE LA CONCHYLICULTURE DE NORMANDIE MER DU NORD (CRC)
		

				

				
				
							Huître de Normandie, Moules, Moule de Bouchôt, Palourdes et autres coquillages
						

				

				
				
					
			
						
						Nous contacter
		
					
		

				

				

				
						
					
			
						
				
					
						
				
								
			

						
				
					
											
				

							

		

				

				

					

		

				
			
						
				
					
						
				
								
			

						
				
					
											
				

							

		

				

				

					

		

				
			
						
				
					
						
				
								
			

						
				
					
											
				

							

		

				

				

					

		

				
			
						
				
					
						
				
								
			

						
				
					
											
				

							

		

				

				

					

		

					

		
					

		

					

		
				
						
					
			
						
				
						
					Espace presse
	Politique de confidentialité
	Mentions légales
	A propos

			
						
					Espace presse
	Politique de confidentialité
	Mentions légales
	A propos

			
		
		

				

					

		

				
			
						
				
							Adresse: 35 rue du littoral, 50560 GOUVILLE-SUR-MER
Téléphone: 02 33 76 80 40
						

				

				
				
					
			
						
		

				

				

				
				
					
							
					

											

														

							
					

											

														

							
					

											

														

							
					

											

														

							
					

											

														

							
					

											

														

							
					

											

														

							
					

											

														

					

			

				

					

		

					

		
							

				
		








	
		
	

	
		

	




            
            

            





























































		
	    
	








