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Le golfe du Lion, avec son plateau
continental qui sÕŽtend jusquÕˆ 60 km 

au large  of fre des conditions de p•che 
exceptionnelles.

Des hommes de mŽtier , de tradition et 
de passion, sentinelles de la mer , 

responsables et respectueux de la ressource 
et de lÕenvironnement.

Des esp•ces variŽes, un poisson abondant.
Le gožt incomparable du poisson sauvage
de la MŽditerranŽe.

Une flottille performante, dotŽe des meilleurs
Žquipements techniques, au service de la fra”cheur , de
la qualitŽ et de la gestion de la ressource.

SŽlectivitŽ des captur es
Froid embar quŽ
SŽcuritŽ
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Q u a l i t Ž  p r o d u c t e u r s
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LÕun des der niers aliments
de qualitŽ sauvage issu du
milieu natur el

Qui puise son alimentation dans
une mer MŽditerranŽe , salŽe et
iodŽe, gŽnŽreusement ensoleillŽe.

PrŽlevŽ par une communautŽ de
p•cheurs dont les savoir -faire
sont ancrŽs dans la tradition et
la passion du mŽtier .

Des qualitŽs nutritionnelles
ˆ dŽcouvrir et apprŽcier

Le poisson bleu, une diversification
de vos sources de protŽines.

Particuli•rement riche en acides
gras poly-insaturŽs rares, W3,
indispensables ˆ la croissance et
qui ralentissent le vieillissement
des art•res.

Un aliment riche en calcium ,
phosphor e et fer .

Qui contient des vitamines D,
B3 ou PP et B12.

LÕO.M.S. recommande de
consommer du poisson au
moins 2 fois par semaine .

Une qualitŽ qui sÕaffiche
avec la marque collective
Golfe du Lion .

Un pr oduit de qualitŽ ÒExtra
Fra”cheÓ garanti parÉ

Des sorties en mer quotidiennes
courtes infŽrieures ˆ 12 heures.

Des traits de chaluts courts
(moins de 60 mn) qui prŽservent
la fra”cheur du poisson.

Une manipulation soignŽe du
poisson ˆ bord et ˆ terre.

Un acheminement rapide sur les
Žtals de la distribution.

Une qual i tŽ sani ta i r e
contr™lŽe

AssurŽe avec des mŽthodes
standardisŽes et normalisŽes,
notamment la ÒmŽthode dÕanalyse
des dangers et des points critiques
pour leur ma”triseÓ (mŽthode
HACCP).

Par le gla•age tout au long du
processus, qui permet le respect
de la cha”ne du froid ˆ bord
comme ˆ terre.

LÕutilisation de caisses plastique
recyclables .

Un Žtiquetage qui garantit la
tra•abilitŽ .

Le poisson bleu
produit de qualitŽ,
fra”cheur et santŽ.
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