
HUÎTRES CREUSES 
FINES DE CLAIRES 
MARENNES-OLÉRON
2 douzaines 
Calibre n°3
2 kg
Soit le kg : 7€50

La bourriche
de 2 kg

14€
99

Élevées en

France

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé. www.mangerbouger.fr

Du mardi 3
au samedi 7 décembre 2024

Spécial
Huîtres

9€
99

Élevées en

France

HUÎTRES CREUSES SPÉCIALES
FILIÈRE AUCHAN
« CULTIVONS LE BON »
2 douzaines 
12 pièces 
Calibre n°2 
(Marennes / Bretagne / 
Vendée / Normandie)
1,20 kg
Soit le kg : 8€33

Élevées en

France

HUÎTRES CREUSES 
Calibre n°1 
MISTER GOOD FISH

Le kg

4€
99

LE KILO



HUÎTRES CREUSES FINES DE 
CLAIRE MARENNES d’ OLÉRON
Calibre n°2

Le kg

6€
99

Élevées en

France

HUÎTRES ARCACHON 
SPÉCIALE N°2
2 douzaines 18 pièces
2 kg
Soit le kg : 8€

HUÎTRES LONGUES MOYENNES
2 douzaines
2 kg
Soit le kg : 5€

La bourriche
de 2 kg

9€
99

HUÎTRES PLATES
FILIÈRE AUCHAN
« CULTIVONS LE BON  »
1 douzaine
Calibre 1
Soit le kg : 12€22

Élevées en

France
Élevées en

France

La bourriche
de 0,9 kg

10€
99

Élevées en

France

La bourriche
de 2 kg

15€
99

Magasins agréés pour les activités de distribution de produits phytopharmaceutiques à des utilisateurs non professionnels par le ministère en charge de l’agriculture.

UNIQUEMENT DANS VOTRE HYPERMARCHÉ AUCHAN CI-DESSOUS : 
• 16 ANGOULÊME • 16 ANGOULÊME CHAMPNIERS • 16 COGNAC • 24 PÉRIGUEUX • 33 BOULIAC • 33 BORDEAUX LAC • 33 BORDEAUX MÉRIADECK •33 PESSAC •33 ST ANDRÉ DE CUBZAC • 36 CHÂTEAUROUX 
• 37 ST CYR • 37 TOURS NORD • 41 BLOIS • 44 ST HERBLAIN • 44 ST NAZAIRE • 44 ST NAZAIRE CÔTE D’AMOUR • 44 ST SÉBASTIEN • 64 LONS • 64 PAU
UNIQUEMENT DANS VOTRE SUPERMARCHÉ AUCHAN CI-DESSOUS : 
• 18 BOURGES • 19 BRIVE • 24 TERRASSON • 33 ARTIGUES • 33 BÈGLES • 33 BLANQUEFORT • 33 BORDEAUX CAUDÉRAN • 33 BORDEAUX COUNORD • 33 LA BRÈDE • 33 MÉRIGNAC CONVIVIALES  
• 33 MÉRIGNAC MONDÉSIR • 33 MÉRIGNAC ROBINSON • 33 TALENCE GALLIENI • 33 TALENCE GAMBETTA • 37 BALLAN-MIRÉ • 37 ESVRES 2 • 37 SAINT AVERTIN • 37 SAINT SYMPHORIEN  
• 37 TOURS-RABELAIS • 45 LA FERTÉ ST AUBIN • 45 OLIVET • 45 SAINT JEAN DE BRAYE
©2024 -  - RCS B440488278 - 1024_26254. Photos non contractuelles. Reproduction complète ou partielle interdite. Prix de vente maximum conseillés valables pendant la durée du catalogue. Hormis les offres en quantités limitées 
mentionnées dans ce tract et les produits soldés, les articles ont été commandés en quantité suffisante. S’ils venaient à manquer dans votre magasin, nous sommes à votre disposition pendant la durée de l’opération pour enregistrer toute commande 
du même produit ou d’un produit de qualité équivalente au prix annoncé et vous servir dans les meilleurs délais. Merci de vous adresser à l’accueil.

Hormis les offres en quantités limitées mentionnées dans ce 
tract et les produits soldés, les articles ont été commandés 
en quantité suffisante. S’ils venaient à manquer dans 
votre magasin, nous sommes à votre disposition pendant 
la durée de l’opération pour enregistrer toute commande 
du même produit ou d’un produit de qualité équivalente 
au prix annoncé et vous servir dans les meilleurs délais.  
Merci de vous adresser à l’accueil.

REJOIGNEZ-NOUS SUR 
AUCHAN.FR OU SUR :

Contactez-nous au 03.59.30.59.30 du lundi au samedi de 8h00 à 21h00 
 (appel non surtaxé) 

PIÉTONDRIVE CLICK&COLLECT À DOMICILE AUCHAN @AUCHAN
_France

@auchan @Auchan
France

@auchan
france

@auchan
_france

Scannez ce QR code
Ne ratez aucune promo!

et consultez ce catalogue 
sur Whatsapp ou sur Messenger

www.mangerbouger.frPour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé.

Huîtres à la fondue de poireaux
Ingrédients

1 blanc de poireau, 1 échalote
1 douzaine d’huîtres

Le jus et zeste d’un citron vert
1 pincée de sel et de poivre 

20 g de beurre

• Après avoir rincé le poireau et l’échalote, émincez-les très finement.

• Faire fondre le beurre dans une poêle, commencez par ajouter les 
échalotes, puis ajoutez le poireau en le laissant cuire doucement et en veillant 

à ce qu’il ne brunisse pas.
• Assaisonnez à votre guise en sel et en poivre, puis gardez au chaud. 

• Ouvrez les huîtres et récupérez leur eau. Filtrez ce liquide pour éliminer 

les impuretés.
• Faites chauffer l’eau des huîtres dans une casserole.  

Dès qu’elle commence à frémir, pochez les huîtres pendant environ 5 

secondes.
• Remettez les huîtres dans leurs coquilles.
• Ajoutez la fondue de poireaux sur chaque huître.
• Arrosez avec le jus et le zeste de citron vert, puis terminez par un tour de moulin 

à poivre.

4 PERSONNES

CUISSON 25 MIN

PRÉPARATION 20 MIN

Retrouvez plus d’infos et bien d’autres sur Auchan.fr !

HUÎTRES APÉRITIF N°4
2 douzaines MISTER GOOD FISH
1,5 kg
Soit le kg : 4€99

La bourriche
de 1,5 kg

7€
48

Élevées en

France

LE KILO

LE KILO


