
Atelier du goût à la Maison des 5 sens … La cuisine d’Olivier 18.11.06 
 

Fiche de dégustation N° 2 
    …. Les mots pour le dire. 
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 La couleur des coquilles : blonde, blanche, violette, verte. 

 La forme des coquilles : rayures. 

 La couleur : uniforme, bicolore. 

 L’aspect, structure de la coquille extérieure : lisse, frisée. 

 L’aspect, structure de la coquille intérieure : nacrée brillant, nacrée mat, chambrée, 
crayeuse. 

 Forme : ronde, coffrée, équilibrée, longue, plate, étroite. 

 L’aspect et la couleur de la chair : lisse, charnue, laiteuse, veinée, couleurs 
uniformes, couleurs contrastées, blanc jaunâtre, blanc laiteux, blanc ivoire, manteau 
translucide, couleur des bords du manteau : noir, jaune, gris, épaisseur des bords 
du manteau : épais, mince, translucide. 

 L’odeur : iodée, algue, fruitée, vase, souffre. 

 Le goût : salé, sucré, équilibré, astringent, amer, iodée, algue, vase, noisette, noix. 

 Longueur en bouche : intensité globale très forte, forte, moyenne, courte. 

 Texture en bouche : croquante, laiteuse, fibreuse, élastique. 

 huître de claires : une période finale d’affinage dans un bassin en terre permet 
d’attribuer les dénominations "fines de claires" ou "spéciales de claires" aux huîtres 
creuses. Fines indique une durée minimum de un mois et spéciales de deux mois. 

A savoir : 

Plus le chiffre est petit plus l’huitre est grosse, pour les huitres plates le N° va de 006 à 000 
alors que pour les creuses ont va jusqu’à 05. 

Afin d’éviter les huitres « Grasses » préférez les mois qui finissent en R. 

Tracabilité : 

AOC : Appelation d’Origine Contrôlée,  

IGP : Indication Géographique Protégée 


