








Grace a ses 32 hectares de parcs situés a Pleubian, entre le
Sillon du Talbert et I'lle Maudez, Yann Quéré propose une
production d’huitres creuses a la fois quantitatives et qualita-
tives (350 tonnes annuelles).

Engagé a chaque étape de la production, depuis la sélection du
meilleur naissain jusqu’a 'emballage, notre entreprise garantit
une qualité supérieure tout en préservant la nature et les sols
marins.

Nous répondons strictement aux normes sanitaires
européennes pour garantir la sécurité alimentaire tout au long
de la chaine de conditionnement.

Nos installations modernes permettent un stockage, assurent
que tous les produits restent en parfait état de fraicheur avant
leur mise sur le marché.

Notre atelier de conditionnement utilise des outils de calibrage
de pointe et assure une sécurité alimentaire totale.

Notre dernier controle avant expédition est un contrdle
manuelle de chaque huitre afin de garantir une présentation
et une conservation optimale. Chaque colis est suivi par une
étiquette sanitaire, assurant une tracabilité compléte.

Yann Quéré dispose déquipements performants qui lui
permettent de développer son activité tout en conservant une
maitrise totale et parfaite de ses élevages et de ses expéditions,
garantissant la qualité et la sécurité du produit de sa source
jusqu’a la table du consommateur.
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Huitres creuses

Nos huitres creuses, élevées par nos soins dans les eaux
claires en zone A au large du Sillon de Talbert, sont une
véritable expression du terroir marin qui les berce.

Charnues, gourmandes, et dune croquante remarquable,
elles sont reconnues pour leur caractére distinctif et
leur profondeur de gofit. Ces joyaux de la mer, gorgés de
saveurs iodées, offrent une expérience gustative riche et
pleinement satisfaisante.




‘}[ ERN
Huitres plates

Chaque huitre est un festin en
soi, parfait pour étre dégustée
crue pour apprécier son gott de
noisette.

Les amateurs dhuitres trouve-
ront dans chaque coquille un
moment de plaisir pur, faisant
de nos huitres plates un choix
privilégié pour tous ceux qui
cherchent a savourer la mer dans sa
plus noble forme.

Sélection de notre part, affiner sur
nos parcs pour une durée de 3/4
mois.

Bigorneaux

Découvrez nos bigorneaux, des tré-
sors cachés de nos cotes vivifiantes,
élevés dans nos poches avec nos
huitres.

Chaque bigorneau est une petite
merveille de la nature, qui garantit
une fraicheur et une qualité.

Leur chair ferme et juteuse, riche en
saveurs maritimes, offre une dégus-
tation croquante et savoureuse.

Découvrez nos praires, issues
d'une collaboration étroite avec
un pécheur renommé de Erquy,
une garantie de qualité et de
provenance authentique.

Ces praires, soigneusement sé-
lectionnées parmi les meilleures
récoltes des fonds marins lo-
caux, sont appréciées pour leur
chair ferme et savoureuse qui
capture l'essence méme de l'océan.

Avec une saveur riche et une tex-
ture croquante, elles représentent
un véritable trésor de la mer, idéal
pour les amateurs de fruits de
mer recherchant un produit d’ex-
ception.
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Nous contacter

Yann Quéré
Tel. 06 3133 48 62
Fixe. 02 96 16 12 38

Mail. coquillagesdusillon@orange.fr
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aseguin@crescent-communication.com

Nous retrouver

Adresse : ZA Du Costy, 22 610, Lanmodez



