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Vous découvrez ici le nouveau journal
trimestriel d’information de
Normandie Fraicheur Mer (NFM), le
groupement qualité des marins
pécheurs, criées et mareyeurs de
Basse-Normandie.

Nous I’'avons voulu beaucoup plus
diversifié, structuré et aéré que le
précédent et vous y découvrirez des g
rubriques consacrées a
I’environnement et I’écologie, la
qualité et la valorisation, I’économie et
- le marché, la communication et a la

- filiere.

Nous avons aussi voulu élargir sa
diffusion a tous les professionnels de la
filiere péche de Basse-Normandie et
nous accueillons donc avec plaisir nos
nouveaux lecteurs poissonniers et
distributeurs, a qui nous espérons
apporter une bonne vision de la péche
régionale.

Ce premier numéro illustre bien les
nouveaux enjeux auxquels la filiere
doit faire face et pour lesquels NFM
est engagé a ses cotés, depuis
maintenant 10 ans : valoriser les
métiers et les produits de la péche
normande, via la qualité des produits,
leur tracabilité et la durabilité des
pécheries.

ECOLOGIE QUALITE

Le Homard du Cotentin Un Label Rouge pour la Un nouwel agent NFM a
vise I'écolabel MSC noix de Saint-Jacques Granville



I I I P ENVIRONNEMENT / ECOLOGIE

2. Cap sur la

< Péche durable

MSC et Homard du Cotentin

Dans notre dernier journall, nous évoquions les
avantages de [I'écolabélisation des pécheries
normandes, afin de positiver 'image des pécheurs,
ternie par les attaques des ONG contre la
surpéche. Le choix de I'écolabel s’était porté sur
MSC (Marine Stewardship Council). Mais MSC,
qu’est-ce que c’est?

MSC est une organisation non gouvemementale & but non
lucratif créée a la fin du siécle dernier dont les objectifs
sont de préserver les ressources et I'environnement marin
a travers une communication et une promotion
importante des pécheries reconnues comme responsables
et durables.

Les premieres pécheries (Langouste de 'ouest australien et
Hareng de la Tamise) ont été éco certifiees en 2000 et
depuis, cet écolabel a pris de I'essor au niveau mondial. 39
pécheries sont aujourd’hui certifiées, représentant environ
5 milions de tonnes, et plus de 140 pécheries sont
engagées dans cette démarche.

Suite a une communication efficace, la demande en
produits écolabélisés MSC, tout dabord confinée a
quelques  distributeurs  anglo-saxons, est a présent
exponentielle, méme en France !

Longtemps peu convaincue par ce type de démarche, la
filiére frangaise a commencé a s'engager vers cet écolabel
(2 pécheries francaises viennent de débuter la phase finale
d'évaluation) et la Basse Normandie fait figure de
précurseur en la matiére

Sous I'égide du CRPM de Basse-Normandie, des auto-
évaluations ont été réalisées pour 6 pécheries, par NFM,
puis, pour 3 d’entre elles (Bulot de la Baie de Granville,
Coquille saint Jacques de la Baie de Seine et Homard de
I'Ouest et Nord Cotentin). Deux cabinets d'experts ont
été mandatés pour réaliser des pré-évaluations.

PECHE
DURABLE

MSC

WWWwW.msc.org

Les résultats ont été obtenus fin 2008 et le homard de
I'Ouest et du Nord Cotentin s'est avéré présenter le plus
d'atouts dans ses pinces pour concourir avec succes a
I'obtention de I'écolabel MSC et devenir la pécherie pilote
de Basse-Normandie.

Le processus d'écolabelisation MSC va prochainement étre
engagé par le CRPM.

Comme aucune pécherie de homard dans le monde n'est
actuellement éco certifiée, méme si certaines y travaillent,
la premiére devrait bénéficier d'un impact médiatique
important.

Le plus de notre pécherie de homard, c'est qu'elle pourrait
devenir la premiere pécherie écolabélisée conjointement
entre 2 pays: Jersey sinvestissant dans la démarche, au
coté du CRPM de Basse-Normandie.

t Journd  info@nfm  n°12 de janvier 2008, téléchargedble  sur
http/Awwnfm.rhtm/joumal html
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Quelle gestion des sous-produits dans la filiere
péche du Grand Ouest ?
Chaque année, la filiere péche génére dans le

Grand Ouest de la France plus de 100000
tonnes de sousfproduits. Que deviennent-ils ?
C'est le sujet du programme de recherche
GESTION-DURABLE mené par un groupe de
chercheurs de differentes disciplines -
géographie, sciences de lingénieur, sciences
économigues —de mai 2008 a avril 2011.

Afin destimer précisément le volume et k qualité de
ces sous{produits, espece par espece, et d'évaluer
leur potentiel de valorisation, des enquétes sont en
cours sur tous les ports du Grand Ouest et dans les
industries de transformation. Les premiers résultats
seront disponibles a l'automne 2009.

L'aralyse de ces données permettra d'élaborer des
outils daide a la décision pour améliorer les modes
de gestion actuels de ces déchets et anticiper les
changements a venir — taxe carbore, directive «
Z€ro rejet », loi cadre sur l'eau. ..

Des études de faisabilité seront menées sur des sites
pilotes pour déwelopper par des technologies
douces des produits pour I'aimentation humaine ou
animale. En respectant quelques précautions (tri,

chaine du froid, ...), des déchets de filetage, des
tétes ou des peaux de poisson peuvent ainsi devenir
de éritables coproduits et générer ure plus-value
(par exemple, de peaux de poisson on peut tirer des
molécules servant a confectionner des crémes
antirides, darrétes de poisson des ingrédients pour
la fabrication de compléments aimentaires, ...)

Des acteurs de terran -  assodations
interprofessionrelles et Direction des Services
Vétérinaires - sont étroitement associés au projet
pour quiik prédsent leurs attentes en matiere de
résultats et de collaboration.

Patrick BOURSEAU, Professeur,
Laboratoire GEPEA—UNMR CNRS 6144

patrick.bourseau@univ-ubs.fr



http://www.nfm.fr/htm/journal.html
mailto:patrick.bourseau@univ-ubs.fr
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NFM s’engage !

Aprés l'obtention d’un label rouge pour la coquille
Saint-Jacques entiére, NFM récidive pour la noix de
coquille Saint-Jacques.

Premier produit frais non transformé de la péche a obtenir
un Label Rouge en 2002, la coquille Saint-lacques de 4
Normandie bénéficiera bientdt d'un second Label
Rouge sous sa forme décortiquée, a I'état frais.
Cet été, I'institut National de I'Origine et de la
Qualité (INAO) a en effet approuvé le cahier /
des charges! et le plan de contrble déposé Is
par NFM. A
Les premieres noix de coquile Saint- /
Jacques Label Rouge devraient ainsi étre
commercidisée lors de la prochaine
campagne de péche, qui Sannonce bonne en Baie
de Seine.

Avec ce nouveau Label Rouge, NFM espere attirer la grande
distribution, qui reste assez peu engagée dans la
commercialisation des coquilles entiéres.

Plus pratiques, les noix de coquille Saint-Jacques Label Rouge,
conditionnées en barquettes sous atmosphére, avec DLC,

Ca se passe chez NFM

La Valorisation du Bar de
Ligne NFM progresse

Depuis 2002, l'association des |
ligneurs de Normandie et
NFM se sont associés pour -
I'identification de bar de ligne, F .
de qualité Extra.

Cette démarche rassemble
aujourd’hui une quinzaine de
pécheurs professionnels de =
Barfleur, Saint-Vaast La
Hougue, Grandcamp-Maisy et
Port en Bessin, qui ont identifié 26,2 tonnes de bar de
ligne en 2008.

Comme chaque année, les 2/3 des volumes commercialisés ont
été capturés entre octobre et décembre 2008, mais cette
saison de péche a été touchée par une baisse des captures (-
40%) et une diminution de prix (-1,7%) liée au contexte
économique défavorable.
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devraient mieux répondre aux attentes des chefs de rayon et de
leurs dients!
Egalement  conditonnées  en  barquettes
tradiionnelles ou caisses polystyrenes, elles
Sadressent auss aux poissonniers et aux
restaurateurs qui souhaitent éviter la corvée du
o décorticage, tout en apportant une garantie de
", fraicheur et de qualité a leurs clients.
9 Avec ce deuxieme Label Rouge, NFM
affiche ses ambitions en matiére de
valorisation:  "Seule  une  bonne
identification  peut permettre  aux
produits de la péche normande de
prétendre & une meilleure valorisation que
celle des produits dimportation, devenus
majoritaires sur le marché, notamment en matiere
de Saint-Jacques".

1 Déposé en septembre 2006, 'étude de ce cahier des charges a
été retardée jusqu'en 2008, en rason de la disparition de la
CNLC au prafit de [INAO

2: Dés parution du décret dhomolagation de ce nauveau lebel
rouge, sous len® LA 07-09

A contrario, la plus value observée au Centre de Marée de
Cherbourg-Cotentin’, ot sont commercialisés 76% des bars de ligne
NFM, a progressée de 63.1% (0.72€/kg) par rapport a 2007.

Cette progression est significative sur toutes les tailles et confirme
celle des années précédentes :

Catégorie Prix moyen Plus-value 2008
Talle | Poids Cherbourg? 12007
11 >a3kg 1858 €kg 1.32 €kg +1637%
12 2a3kg | 1545€kg 0.74 €kg +642%
2 1a2kg 1250 €kg 086 €kg +600%
05alkg| 1008€ky 051 €kg +508%
Global 1260 €kg 0,72 €kg +63.1%

Cette valorisation traduit la régularité des apports des pécheurs et la
trés haute quaité des bars de ligne quils débarquent, ce que
confirment également les contrdles effectués par les agents NFM:
aucune non-conformité par rapport au cahier des charges n'a été
relevée sur les 54 débarques contrdlées en 2008 au Centre de
Marée de Cherbourg et dans les Criées de Grandcamp-Maisy et de
Port-en-Bessin.

% 'absence de bars de ligne non NFM dans les criées du Calvados ne permet pas d'y
évaluer de plus value.

Bulot: une meilleure |§
cotation pour une
meilleure valorisation.

Depuis 2004, la Halle a

Marée de Granville a mis en place avec I'appui
de NFM une grille de cotation qui permet de
différencier les bulots propres des bulots
recouverts de crépidules et de balanes (gale),
de maniere a améliorer l'information apportée
aux acheteurs en criée.

Cette différenciation a permis de valoriser le
produit en fonction de la catégorie de
présentation des bulots. Ainsi en 2008, le bulot
propre (613) a bénéficié d'un prix de vente
moyen de 10% supérieur au bulot
moyennement propre (catégorie 614 - 34 a 50%
de bulots recouverts d"épbiontes) et de plus de
20% par rapport au bulot non-propre (catégorie
615 - plus de 50% de bulots recouverts
d'épbiontes).

La mise en place dune nouvelle classification sur
le ver encroltant courant 2008 a permis de
distinguer le bulot propre de fagon encore plus

pertinente, et de garantir aux acheteursun produit
propre avec moins de 33% de bulots "parasites”,
quelgue soit le type d’épibionte.

Depuis mars 2009, 'OPBN a mis en place un prix
de retrait différencié. Le bulot "propre" bénéficie
d'un prix de retrait de 1.10 euros contre 0.80
euros pour fensemble des catégories de bulots
NON Propres.

compte de ces modifications. Ainsi, le ver
encroutant a rejoint la crépidule et la gale dans la
catégorie 614, le bulot propre est désormais
identifié en qualité E, les autres bulots en qualité A.
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Les prix en criée

Chaque début d'année, nous communiquerons les prix moyens enregistrés en criée. Pour ce 1& numéro voici ceux de 2008.

PRIX MOYEN 2008 DES CRIEES DE BASSE-NORMANDIE (€/KG)

30 744 | 601 | 4,00

10 13,05 | 11,36 | 698

BARBUE 20 10,78 | 957 | 585

PERLON 13 236 | 101 | 039
(TOMBE) 14 148 | 047 | 031
20 029 | 019

30 831 | 732 | 414

10 565 | 488 | 297

20 532 | 532 | 331

10 414 | 431 | 368

LIEU JAUNE 20 | 445 | 449 | 360

ESPECE | Taille Qualité ESPECE | Taille Qualite ESPECE | Taille Qualité
E | A | B E ] A | B E | A | B
0 | 1228 | 1073 | 598 1T | 337 | 252 | 131 10 | 1346 | 1264 | 601
BAR 20 | 863 | 746 | 503 | GRONDIN | 12 | 354 | 219 | 097 20 | 1365 | 1314 | 707

30 11,32 | 10,77 | 647

SOLE 40 9,73 | 941 | 489

50 646 | 575 | 490

51 834 | 788 | 473

52 684 | 6,66

30 409 | 399 | 349

10 120 | 088 | 026

40 140 | 126 | 058

50 032 | 029

10 353 | 289 | 166

30 684 | 304

31 799 | 657 | 335

32 382 | 136

DORADE  [—55 [ 243 | 229 | 120
GRISE

ROUSSETTE 30 056 | 045 | 022

(GRISET) 30 143 | 123 | 050

40 094 | 081 | 027

20 357 | 272 | 183

GRONDIN 30 254 153 | 067

ROUGE 41 0,79 | 052 | 067

42 045 | 040 | 032

10 14,22 | 14,00

20 12,21 | 12,23

SAINT-PIERRE 81 1033 | 1058

32 575 | 535

41 737 | 865

42 4,72

BA\l/JIBES'E 30 [ 572 | 530 | 369 20 | 313 | 322 | 298 | TACAUD [ 20 | 064 | 057 | 021

20 505 | 362 0 | 169 | 089 30 | 022 | 025

50 284 | 296 | MAQUEREAU [ 20 | 141 | 072 | 016 0 | 1993 | 2142 | 1248

0 1465 | 1040 30 | 062 | 058 [ 017 | rneor | 20 | 1419 | 1472 [ 901
SAUDROE |20 1430 | 10,05 10 328 [ 178 30 | 1153 | 1164 | 571
OUELE 30 BO6 | 600 | o 20 | 226 | 256 | 1.i8 a0 | 841 | 876 | 444

20 1220 | 441 30 | 208 | 133 | 045 0 | 710 | 676

50 1055 20 | 083 | 059 | 031 50 | 964 | 740

0 | 600 | 478 | 297 0 | 381 | 217 | 046 (ECNACL(A?WET) 30 | 886 | 7,06

50 | 612 | 516 | 284 PLIE 50 | 276 | 1,65 | 035 20 | 691 | 663
Cf\MBg_IR-,GE)D 30 491 447 255 (CARRELET) 30 216 133 | 034 50 434 482

20 | 392 | 379 | 276 20 | 070 | 054 | 027 0 | 199 | 209 | 073

50 | 319 | 307 | 250 0 | 375 | 335 [ 169| SEICHE 20 | 214 | 214 | 066

0 | 194 | 177 | 061 RALE 20 | 308 | 279 | 1.72 30 | 214 | 163 | 058
conere |20 | 135 | 124 | 047 30 | 253 | 224 | 129

31 | 091 | 072 20 | 103 | 081 | 058

32 | 044 | 039 0 | 995 | 910 | 544

10 169 20 859 | 506

50 | 191 | 205 51 | 1055 | 899 | 536
EMISSOLE | 30 | 171 | 164 | 0,69 'EOAESEETT 22 | 971 | 836 | 424

ARAIGNEE

HOMARD
TOURTEAU

Prix moyen en €/kg pour les ETPQ présentant plus de 100kg (source OPBN et halle a marée de Granville)
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Le glacage: la clé de la
¥ - qualité

En septembre, I'été indien s’est installé, alors
pour préserver la qualité de vos poissons,
I'utilisation de glace est indispensable, tout
comme le reste de I'année.
L'activitt  bactérienne et enzymatique est
responsable de la dégradation du poisson et celle-ci
saccélere lorsque les températures augmentent: a
20°C certaines bactéries se multiplient toutes les
20 mi et leur nombre atteint 682 milliards au bout

de 12h, pour une seule au départ!

A 0-2°C, l'activité bactérienne est stoppée et
plus vite le poisson atteint cette température,
plus la durée de conservation est allongée : un
poisson refroidit 2 0°C a une durée de
conservation de plus de 10 jours, mais
seulement 4 joursa5°C!

- Bien refroidir les coffres avant utilisation pour
ne pas perdre la glace destnée au
refroidissement du poisson,

- Adapter la hauteur des coffres, les épaisseurs
de glace (dessous, dessus) et I'épaisseur de
poisson, & la fragilité des especes, pour limiter

I'écrasement de la chair,

- Mettre le ventre des poissons non éviscérés
au contact de la glace, pour refroidir au plus vite
les visceres, qui contiennent naturellement 1
milliard de bactéries /g.,

- Utiliser une proportion de glace équivalente a
50% du poids de poisson,

- Utiliser un film plastique pour éviter que la
glace qui recouvre le poisson et les exsudats des
poissons du bac du dessus n'endommagent la
robe des poissons.

:Paur plus de détails, consultez les fiches NFM de
Bonnes Pratiques de Péche téléchargeable sur
http/Amwwnimirhtm/acti2.html



http://www.nfm.fr/htm/acti2.html

LES HOMMES

- COMMUNICATION

Pour ses 10 ans, NFM change de visage

Afin de rendre plus efficace sa communication, NFM a adopté 2
nouveaux logos, 'un spécifique au groupement, lautre a la marque qu'il

attribue aux produits de la péche qui respectent sa charte qualité.

NFM entend par la modemiser son image et mieux distinguer les
actions qu’il mene. Pour plus de compréhension, chague logo a ainsi
été enrichi d'un slogan et dun texte qui affichent clarement les
ambitions de chacun : la valorisation des métiers de la péche, pour l'un,

et la valorisation des produits de la péche normande, pour l'autre.

- FILIERE

Le Label Rouge, de plus en plus convoité par les
produits de la mer

Lors du dernier Comité National de I'NAO,
d'avant I'été, 5 nouveaux
Label Rouge ont été validés.
Avec la noix de coquille Saint-
Jacques NFM, deux conserves de
saumon et de thon, une soupe de
poisson et un saumon frais ont
obtenu le fameux sésame, garant
dune qualité  organoleptique
supérieure !

D'autres dossiers sont également a
I'étude & 'INAO : deux soupes de
poisson, deux daurades royales, un
bar et un maigre.

L'ensemble porterait le nombre de produits agquatiques
Label Rouge a une trentaine, soit un doublement de leur
nombre d'ici 1 an ou 2.

Si lintérét porté au Label rouge conceme encore
essentiellement des produits d'élevage (bar, crevette,
daurade, huitre, maigre, saumon, sel marin, truite et
turbot) ou des produits €laborés (conserves, soupes,

LE GROUPEMENT NFM

LA MARQUE NFM

nfm

NORMANDIE
FRAICHEUR MER

Pour une péche responsable

Des professionnels qui s'engagent
pour préserver les richesses de
la mer et les faire découvrir !

Ce logo est apposé sur les
produits qui respectent la
Charte Qualité Péche de NFM

é
Valorisation des produits

é
Valorisation des métiers

fumaisons), les produits de la péche non transformés
commencent également a s'y mettre : depuis la coquille
Saint-Jacques en 2002, une sardine et une crevette ont
rejoint ce cercle fermé.

Mais signe que la concurrence ne s’y trompe
pas, une nouvelle demande de Label Rouge
noix de Saint-Jacques est parvenue a 'NAO.
Ce dossier conceme un pétoncle géant
(Placopecten magelianicus) péché dans les eaux
du Canada et des Etats-Unis, décortiqué et
surgelé & bord de navires de péche
industrielle, et a fait l'objet d'une procédure
nationale d’opposition fin 2008 début 2009.
Relayées par le Comité National des Péches,
de nombreuses oppositions, venant de tout
le littoral francais, ont été transmises a
'INAO, ce qui n'empéchera probablement
pas gue ce dossier aboutisse.

En réaction, les bretons prépareraient une demande de
Label rouge pour la noix de Saint-Jacques surgelée (Pecten
maximus) de la Baie de Saint-Brieuc, non coraillée. ..

Et NFM projette d'étendre & la noix surgelée, son cahier
des charges noix de Saint-lacques fraiche Label Rouge. ..

——
NFM en action

La Moule de Barfleur NFM donne le ton
Prés de 900 tonnes de Maules de Barfleur NFM
ont été commercialisées en 2008.

Les stocks de publicité étant épuisés et le logo de
NFM changé, 'occasion était belle de rafraichir le
ton de la communication de la "Belle, blonde et
sauvage”, et de créer de nouveaux outils adaptés
ala clientéle. Ainsi, les sets de tables,
nouvellement créés, ont remporté un franc
succes aupres des brasseries et restaurants !

pour les poissonneries,

*, Supports de promation et

', publicités réalisés en 2009 :
4 - 60 000 étiquettes

¥ d'identification pour les sacs
4 de moules,
- 100 000 sets de table pour
les brasseries et restaurants,
- 15000 livrets recettes et 6 baches promotionnelles

- 2 insertions dans le magazine de presse
professionnelle "Produits de la Mer",

- Mise a jour de la page Internet :
http/Awvwnim frhtminoulebarfleur html



http://www.nfm.fr/htm/moulebarfleur.html

- COMMUNICATION

Dimitri ROGOFF, Président de NFM

Aprés 10 ans d'existence on peut Iégitiment se poser la
guestion. Quelle est la place du Groupement Qualité
dans la filiere péche ?

Pour assurer la stabilité d'un édifice, il faut au minimum 3 points
d'appui. Avec le CRPBN gestionnaire de la ressource, 'OPBN
pour la mise en marché et les quotas, NFM est lindispensable
3éme pilier, celui de I'amélioration et de la valorisation.
Evidemment, il y a 10 ans, parler de valoriser nos produits n'était
pas une évidence. Nous, producteurs, étions dans une logique de
quantité. On sait depuis que nos marges de progression se feront
unigquement sur la valorisation.

NFM a créé le lien entre le pécheur, son produit et la
commercialisation, le client final. Lindispensable dialogue entre la
criée, les pécheurs et les mareyeurs est maintenant possible. NFM
a initié linterprofession.

NFM nous aide a déchiffrer les nouveaux codes de lagro-
alimentaire et les nouveaux concepts comme la péche
responsable et durable, les écolabels.

NFM valorise la péche normande

L'image des pécheurs est mise a mal depuis de
nombreux mois par les ONG qui pointent du doigt les
problémes de raréfaction des ressources halieutiques.
Conserver la faveur des consommateurs, jusqu’alors
acquise par les pécheurs en vertu dun métier difficile, est
devenu un enjeu capital.
C’est pourguoi, & I'occasion de son changement de logo et de la
reprise des actions de communication de 'OPBN?, le groupement
NFM a débuté une action de communication pour promouvoir la
diversité des produits de la péche et la responsabilité des pratiques
de péche des pécheurs normands.
Le groupement NFM entend véhiculer ces messages aux
professionnels de la fliére, par le biais de ce journal, mais aussi sur
d'autres supports professionnels. Trois insertions publicitaires
spécifiques ont déja été réalisées en 2009, dans:

- l'annuaire professionnel du magazine "Produits de la Mer",

- l'agenda de la Confédération des Poissonniers de France,

- le guide des restaurateurs du Calvados.

Plusieurs missions lui ont été confiées :

- Poursuivre laccompagnement du personnel de tri de
la halle @ marée pour la cotation du poisson et du
bulot,

Aprés 3 ans d'activités, Gaslle COUTON a quitté, début 2009, - #\ccompagner la mise en ceuvre dun étiquetage de
ses fonctions dagent NFM détaché a Granville, pour de  POisson Extrapar le personnel de la Halle a Maree,
- Coordonner les actions et animer le groupe de travail

P
Cabouge !

Changement d’agent NFM a Granville

nouveaux horizons professionnels.

Plus concrétement, NFM c'est aussi un moyen d'augmenter son
chiffre d'affaires. Sur la coquille Saint-Jacques Label Rouge, la plus-
value sur une saison est non négligeable : 10 000€ pour un bateau
comme le Sauvage.

Mais cela va plus loin, le bateau en retire un bénéfice tout au long
de l'année, car la démarche qualité génére un climat de confiance
entre le navire et les acheteurs. Sur la coquille, 1ere espéece en
valeur en Basse-Normandie, c'est I'ensemble de la production
régionale qui est tirée vers le haut, méme si d'autres circuits de
commercialisation sapent parfois cette image d'excellence.

Nous, pécheurs, sommes les demiers a produire une nourriture
entiérement naturelle. Le poisson, les coquillages ne sont pas des
produits anodins. lls sont parés de toutes les vertus, a la mode,
bon pour le corps, bon pour l'esprit.

Clest un atout, nous le savons. Encore faut-il que nous soyons
exemplaires, aussi bien sur notre facon d'exploiter l'océan, que
celle de traiter nos produits de la mer. Nous devons étre les
premiers a en retirer tout le bénéfice.

NFM nous donnera les moyens de saisir cette chance.

NFM entend également véhiculer ce message aupres du grand
public, sur son site Internet www.nfm.fr et lors des manifestations
auquel il partiape :

- Salon de I'Agriculture 20092

La Péche en Normandie

- "Toute la Mer
sur un Plateau
de Granville, du

o GEnéreuse
3 au 4 octobre & frJ i
2009, et )
- "le Golt du [ S e
Large" de Port
en Bessin, du 7 : -
au 8 novembre B
2009,
- la "Féte de la

Mer et du Terroir" de Cherbourg, du 20 au 22 novembre 2009,
- la"Féte de la Coquille” de Grandcamp-Maisy, du 5 au 6 décembre 2009.

Et de nouvelles actions seront prochainement réalisées. ..

1: En 2009, IOrganisation des Producteurs Marins Pécheurs de Basse-Normandie
(OPBN) a confié 8 NFM ses actions de promotion en faveur des produits de la péche
normande

2; Sur le stand de ''RQUA Normandie, lors de lajoumée péche

Depuis février 2009, Nicolas LETERREUX-GROULT, son  autour du projet d’IGP "Bulot de la Baie de Granville",  Nicoes LETERREUX-GROULT

remplagant, sactive sous la Halle a Marée de Granville.

- Relancer la démarche diidentification du Homard...

Tel:0233918265
leterreux@nfmfr
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