Le _p\OiSSOﬂ Sauvage’ Consommer des poissons OgrasO

un aliment
riche et sain

1 . . -‘\‘"‘H—\_ .
L'un des der niers aliments sauvagessissus du
milieu natur el '

¥Qui puise son alimentation dans une mer MiditerranZe
salZe et iod4g, gZnZreusement ensoleillZe.

¥ PrZlevZ par une communautZ de pscheurs dont les savoir
faire sont ancrZs dans la tradition et la passion du mZtier

Des qualitZs nutritionnelles ~ dZceuvrir et
apprZcier

est un gage d'Zquilibre et
recommande mondialement
d'en consommer au moins
deux fois par semaine

_¥ Tres rares, les acides gras poly-insaturZs Osuper essentielsO
comme I'EPA-ou le DHA, nommZs Zgalement OmZga 3
(\WB) se trouvent seulement dans les graisses des poissons et
dans le lait maternel. Nous n'avons donc guesre le choix ; ces

_ graisses sont d'abord indispensables pendant la croissance

+ (done durant la grossesse et jusqu” I'%0ge de 2 ans) puis,
pour entretenir et renouveler nos membranes cellulaires
tout au long de la vie. Elles ont aussi la propriZtZ de ralentir
le vieillissement des arteres. —

'OMS

“#¥Riche en calcium, phosphore et en fers qﬁ‘l contient des

vitamines D (absorption du calcium et du phosphore), B3

Le poisson, une d|ver3|f|catw de vos sources de protZines et

de lipides essentiels. \

La sadine, le plus connu des poissons bleus se dZguste en
grillades bien szy mais aussi cuisinZe, fareE

Les sadines farcies, un plat qui ne equiert que peu de temps de prZparation. Servez le
accompagnZ d'une salade verte apsZe d'une vinaigette au citron.

IngrZdients pour 4 personnes

- 900 g de belles satines fra’ches de MZditerranZe
-30 ml (2 c.” s.) d'huile d'olive

- 75 g (2 tasses) de miettes de pain complet

- 50 g (1/2 tasse) de raisins secs

- 50 g (1/2 tasse) de pignons

- 50 g de filets d'anchois " I'huile ZgouttZs

-60 ml (4 c. " s.) de persil frais hachZ

- 1 oignon finement ZmincZ

- Sel et poive noir moulu

PrZparation

1 PrZchaufer le four ~ 200 jC ou 6. Evider les satines et bien les essuyer avec du papier absorbant.
Faie chaufier 15 ml (1 ¢. ” s.) d'huile dans une po'le et y faire dorer les miettes de pain.

2 Ajouter raisins secs, pignons, anchois ZgouttZs, oignon, sel et peiat bien mZlanger le tout.

3 Remplir soigneusement chaque sdine avec de la face, sans top la tasser Bien assuer
la sadine au moyen de piques en bois, puis la placer dans un plat ~ gratin.

4 Une fois toutes les satines dans le plat, les parsemer dweste de la face et les aroser d'un
filet d'huile d'olive. Faire cuire 30 min et les servir immZdiatement.
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ou PP (s‘;iStL-me nerveux, vasculaire et hormonal), et B12
(essentielle pour le systeme ner\‘/%tix).

Le iouget aux olives,
facile et Zconomique

accompagnZ de riz de Camargue.

IngrZdients pour 4 personnes

- 16 beaux filets de pugets barbets
de MZditerranZe

- 80 g d'olives noires

- 80 g d'olives vertes dZnoyautZes

- 16 tomates cerises

- 1 citron confit

- huile, sel poive

PrZparation

1 Faie lever les filets par le poissonnier

2 Dans une poele, verser ['huile
d'olive, les olives vertes et no@s, les
tomates cerises et le citn confit
coupZ en moceaux et faie suer
quelques minutes.

3 Rajouter les filets et faie frire 2
minutes de chaque c™tZ.

4 Dresser les filets avec leur gaiture.
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mZtier, de tradition
en s € entme\\es de

la mer,

et ae paSS‘Ob\e et respectueux

onsa

de la ressource

et deehvironnement.

Une gestion de 10ef fort de pecheE

¥ Une rZglementation des jours et des hees
de sortie des bateaux, instaurZe par les
prudOhommies locales.

¥ Une ma’trise des techniques et des prZlsvements
sur une lessouce suivie avec les scientifiques.

¥Une rZpartition de |O&rt de peche. Des
zones de peche distinctes pour le poisson
blanc, le poisson bleu et pour les mollusques.

EconfortZe par la tradition et la passion du mZtier

Les rZalisations de la Sa.Tho.An

Une vision globale et collective pour
mieux gZr erlar essour ce et la qualitZ.

SA.THO.AN. a contribuZ activement " la crZation de

IOAssociation MZditerranZenne des Organisations de

Pioducteurs (AMOP) et " la mise en place dOun cahier
des charges qualitZ, pour les duits du Golfe du Lion.

Une flotille moder  ne et performante.
Une pr ofession r esponsable.

¥ Une trentaine de chalutiers polyvalents de 18 ~ 25
mZtres, tous adhZents.

¥ Une vingtaine de thoniers senneurs de 25 ~ 45
mZtres, adhZents ou membre associZs.

¥ Une trentaine de petits mZtiers.

Foid embamquZ
SZlectivitZ - PrZvisions
ExpZrience - SZcuritZ

Sete QualitZ au service de la
fra’cheur des pr  oduits

La SociZtZ CoopZrative Maritime Sete QualitZ
(Gestion d'une Dur ~ Glace) est une structue
moderne et rZcente situZe sur le QUAI A
ORSETTI du port de Sete, en zone limifphe
de l'actuelle gae Maritime ORSETTI.
Cette unitZ de fabrication de glace paillette
une capacitZ de poduction de 46 tonnes par
jour et une capacitZ de stockage de 70 tonnes.
EquipZe d'un dispositif modene (" air pulsZ) de
livraison automatt
que aux navies elle
fonctionne 24 h
sur 24 et 7 jours
sur 7, pour rZpon
dre " nos exigence
de qualitZ.

Une volontZ )
de qualitZ contr™|Ze

Avec I'AMOPR I'Association MZditerranZenne des Organisations de
Pioducteurs (dont Sa.Tho.An. est un memigr fondateur), nous
avons mis en place une dZmahe qualitZ volontariste et innovante
gr¥%ece " laquelle nous anticipons les demandes du consommateur
et de nos clients diects, maeyeurs, gossistes et poissonniers.

C'est ainsi que chaque bateau
s'est engagZ sur 6 points clZs
de notre systeme de poduction

A bord, un rZfZentiel exigeant ZlaborZ avec I'AMQP

Trait bien mar  quZ

La durZe maximum du trait de chalut est comprise erdr3 et
4 heures pour le poisson blanc, 30 et 60 mn pour le poisson
bleu (sadine, anchois).

Avantage : pas d'entassement ni de sZjour mlongZ

dans le filet.

Peche dZbar quZe sit™t entr eposZe

DZbaquZ, le poisson est eneposZ en chambe froide.

Avantage : fra"cheur maintenue ~ tere.

Cales distinctes

Pour la sadine et I'anchois, le poduit de chaque cale est
identifiZ de manisre distincte, afin d'Zviter toute confusion
entre les poduits de cales difZrentes.

Avantage : poisson identifiZ des sa captue.

Etiquetage r espectZ

Chaque lot (unitZ de vente) est accompagnZ d'un Ztiquetage
prZcisant - le nom du bateau - Identification de I'0.Pou de
la CoopZrative - 'espece du poisson - sa taille (pour la stine
et 'anchois) -la date de peche.

Avantage : trasabilitZ parfaite du produit.

Poisson bien tra"tZ

Le poisson pechZ de jour ente les mois de mai " octobe est
refroidi ~ bord par aspersion d'eau de mer glacZe, par bail
lage, ou par glasage caisse par caisse. Les caisses sont
conservZes en chamier froide positive.

Avantage : fra"cheur maintenue ~ bord.

Mise en vente dans les 12 heur es

La mise en vente du poisson dZbguZ s'efectue dans les 12
heures qui suivent sa captig.

Avantage : garantie sur la ppvenance et la fra"cheur

Un contr™le et un conseil de qualitZ ~ bor dde
nos bateaux

Le maintien de la qualitZ de nos mduits repose sur des audits et
visites de contr™le rZguliers ainsi qu'une amZlioration continde
nos mZthodes. De nouveaux matZriels, de nouvelles techniques sont *
I'Ztude ou en phase d'application, pour toujours mieux rZponar aux
exigences de nos clients.

Une qualitZ normalisZe " terr e comme ~bor d

La SA.THO.AN. travaille avec des mZthodes standdisZes,
notamment la CmZthode d'analyse des dangers et des points
critiques pour leur ma’triseE (mZthode HACCP). Depuis Mars 2006,
I'ensemble de nos pocessus a ainsi ZtZervalidZ apres analyse des
risques.

Les poduits proposZs par SA.THO.AN. rZpondent ~ des exigences
strictes en matiere de qualitZ, de sZcuritZ sanitaret de traabilitZ.

La peche SZtoise fait rimer qualitZ avec rapiditZ. Le poisson une fois
capturZ et dZbaquz franchit en un temps ecord les Ztapes de
commercialisation.

Une qualitZ qui s'afiche
avec la mague
Golfe du Lion



