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Silvere Moreau
Président de I'OPEF

Cheér(e) Collegues,

Nous avons deux nouveaux Meilleurs Apprentis de
France dans notre métier. Tous les deux sacrés a
I'issue d'une journée particuliérement exigeante.
Je tiens a ce propos a remercier tout particuliére-
ment les jurys qui ont fait le déplacement et donné
de leur temps pour que cette journée se tienne,
les deux lieux d'examens - le CFPMT de Boulogne-
sur-Mer et la Poissonnerie Gourmande - qui les ont
accueillis ainsi que I'ensemble des partenaires qui
soutiennent au quotidien la profession et ont per-
mis a ce concours de se tenir. Au-dela de la jour-
née, ces évenements permettent de mettre en
lumiére notre métier, de montrer notre technicité
et de conserver nos savoir-faire. L'OPEF s'est fixée
comme objectif de maintenir ce rayonnement a
travers plusieurs concours tout au long de I'année
et d'insister sur leur diffusion la plus large.

Au niveau économique, la saison est lancée. Les
résultats sont trés contrastés pour le moment. L'in-
flation nous pénalise énormément et les prix de nos
produits ont atteint des niveaux problématiques.
Cette conjoncture nationale ne nous permet pas
d'agir pour en contrer les effets. Nous nous assu-
rons cependant de toujours défendre la position de
I'aval et de la distribution au sein de notre filiere. Il
nous faut tenir et nous réinventer. Cela commence
a étre de plus en plus difficile et de nombreux collg-
gues se trouvent en difficultés.

Pour se réinventer, quand cela est possible, cer-
tains ne manquent pas d'idées et joignent I'utile
a I'écologie, avec un objectif, réduire au maxi-
mum ses déchets. C'est une belle initiative et un
exemple a prendre pour les artisans qui souhaitent
avancer vers les étapes de la transition énergétique
a horizon 2030. Mais c'est aussi, et c'est le plus
important dans cette période de pouvoir d'achat en
souffrance, I'occasion de faire de belles économies.
Malheureusement, tout est souvent question de lo-
calisation et toutes les situations géographiques ne

permettent pas de trouver des
solutions.

L'été sera chaud prend tout son
sens, avec la canicule nous vous aler-
tons sur les mesures a appliquer tant
pour vos salariés que vos clients. Des
attentions qui fidélisent et nous ont donné
I'idée d'offrir a nos Adhérents des livres de
recettes au style rétro a distribuer a vos clients
privilégiés. Les stocks sont limités alors n'hési-
tez-pas a en profiter.

Les sujets restent par ailleurs toujours aussi
nombreux, les difficultés présentent et pour les
travailleurs indépendants cela peut vite devenir
un parcours du combattant pour trouver des so-
lutions a leurs problémes financiers, médicaux
et méme familiaux. Une offre de service globale
- Help ! - est a souligner et peut vous accom-
pagner. Lancée par I'URSSAF, elle a au moins le
mérite de centraliser vos demandes en un ques-
tionnaire diffusé a I'ensemble des organismes.
C'est une aide positive que nous souhaitions
VOUS communiquer.

Votre organisation se positionne systématique-
ment dans l'intérét des entreprises. Pour réus-
sir, nous avons besoin de Vous. Remontez vos
difficultés, répondez aux questionnaires que
nous diffusons régulierement sur notre site et
les réseaux sociaux. Sans votre retour, nous ne
pouvons avancer avec de solides arguments pour
faire bouger les lignes.

Nous sommes a vos cotés.
N'hésitez pas a nous contacter.
Nous sommes des poissonniers,
fédérés et fiers de notre métier !

Silvere MOREAU
Président de I’Organisatiorj des Poissonniers
Ecaillers de France
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MAF 2022 : Une tres belle édition et deux nouveaux Laureats,
P. 4 nouveaux ambassadeurs du metier !

Le 1¢r juillet 2022 se tenait a Boulogne-sur-Mer, la finale nationale du concours « un des meilleurs
Apprentis de France » organisé par I'OPEF et la société des Meilleurs Ouvriers de France.
Retour sur cette journée d’exception, tres exigeante pour les jeunes et vitrine du metier !

Cette année la finale du
Concours « Un des meilleurs
Apprentis de France » sc
tenait a Boulognc-sur-Mcr,

Toute cette journée s’est déroulée sous I'oeil expert et trés
attentif du jury 2022 qui cette année, sous la présidence de
Jordan GOUBE (Meilleur Ouvrier de France), était composé
de Monsieur Jacques-Henri BROUTIN, artisan poissonnier a
la poissonnerie By L’espadon de Dunkerque, Monsieur Fawze
SANNIER, des poissonneries « L’hippocampe de Chantilly et
hippocampe de Senlis » et Monsieur Sébastien LUBINEAU,
formateur et coordinateur pédagogique du CFPMT.

au sein de Capécure dans
deuxlicux d’exceptions : Le
CFPMT (Centre de forma-
tion aux produits de la mer &
de la terre) et la Poissonnerie
Gourmande.
Situésa 150 m
I'un de l'autre,
cesdeuxlieux [+

ont permis ? =
de metereles &0

candidats dans |
des situations

réelles de travail et d’assurer une
mise en lumiére des différentes

¢tapes du concours avec l'accueil toute la journée de la clien-
tele dela poissonnerie.

Deux candidats avaient pass¢ les fileres des ¢preuves départcmentales et ré-
gionalcs pour se retrouver en finale nationale : Romain BLED, de Douar-
nencz (29), et Ronan LE PLAT de Sainte Anne-sur-Brivet (44). Apres un
petit déjcuncr en préscncc du jury et des candidats, ceux-ci ont attaqué par
l’épreuve de culture générale 1. Cette ¢preuve théorique vise a déterminer
la maitrise des tcchniqucs et des savoir associés au métier. Parmi les ques-
tions cette année : « Quelles sont les techniques de péches pour captu-
rer le maquerean ? », < Quelle est Z intervalle de température pour
la conservation des coquillages >, « A quelle appellation géographique
correspond la zone 31 » ou encore <« Quelles sont les mentions obli-
gatoires d porter a4 la connaissance du client pour les poissons ? ».
20 questions en 20 minutes, les savoirs devaient étre acquis, maitrisés et il

=ik A
Romain BLED

Ronan LE PLAT

fallaic étre précis et rapidc dansles réponses !

Cette épreuve réalisée, nos candidats se sont déplacés a la Poissonnerie Gourmande pour I'épreuve de vente. Une mise en situation réelle
devant un étal tres fourni. lls devaient montrer leurs compétences en vente et connaissances des produits, répondre aux clients, les conseil-
ler sur la préparation des poissons et mettre en avant leur parfaite connaissance de leurs produits ! lls devaient également, faire attention
aux pieges tendus par le jury qui avait pris soins de mélanger les étiquettes et modifier quelques appellations obligatoires !

Venait ensuite I'épreuve du plateau de fruits de mer.

Les candidats disposaient d’un ensemble de produits cli
de 45 minutes pour controler, ouvrir et réaliser leur pla—
teau de dégustation. Les deux candidats, avec des partis
pris tres différents, ont réalis¢ deux ceuvres saluées par
les jurys. Ces plateaux devaient étre déplagables etlacces
a chaquc produit ais¢ pour le consommarteur. Mission
accomplie !

L'INFO de la POISSONNERIE Francaise N°61 Juillet-Aolt 2022



Sans répit, les deux candidats ont attaqué I'épreuve de filetage dans laquelle plusieurs réalisations
leur étaient demandées en 1h45 !

Les produits La préparation

1 mulet 1 a 2 kilos environ 1 filet en carpaccio / 1 filet en tartare

1 Bar 800g environ En portefeuille dorsal

2 Encornets 300g piece En rondelle

1 limande sole 800g environ En deux filets sans peau, filet dit a I'anglaise
1 truite de mer 2 kilos environ En portefeuille ventrale

1 Lieu jaune de 2,5/3 kilos environ 1- Prévoir un filet pour le roti

2- L'autre filet sans peau

Préparations a réaliser aprés notation du cabillaud et de la truite de mer

1 filet de Truite de mer Réaliser un tartare entre 4 et 500g net

Lieu Jaune et truite de mer Réaliser un réti pour 4/6 personnes

C’¢était probablement la plus difficile des épreuves pour
nos candidats. Chaque geste a été étudié par les jurys et
les préparations scrutées. A I’issue de cette épreuve, les

jurys ont pris le temps de débriefer et d’expliquer aux
deux candidats les bons gestes et les erreurs a éviter. Ce
moment d’échange a été tres apprécié par les candidats
. etle public présent, moment, qui a permis a certains de
. prendre conscience de la technicité du métier.

Le temps de la pause était enfin venu et c’est a la Poissonnerie Gourmande que candidats
et jurys ont pu profiter d’'un moment de répit apprécié.

Ce fut de courte durée, car déja, il fallait aux candidats !
retourner au CFPMT pour la dernicre épreuve : .

la cuisine. Avec les produits travaillés le matin, les
candidats devaient réalisés un « Filets de Bar en Ha-
bit Vert pour 2 personnes ». Cette partie de la journée
a été ’occasion de rappeler que de plus en plus le trai-
teur occupe une place indispensable dans le métier de
poissonnier.

¥
-
-

L'épreuve s’est déroulée dans les cuisines du CFPMT,
centre de formation a la pointe des techniques et dispo-
sant de locaux impressionnants. Encore une fois, les
jurys ont été trés attentifs au respect des consignes et
a la qualité des plats produits. Les candidats devaient
également prévoir une version portion « a emporter »,
demandes de plus en plus importantes pour les entre-
prises et savoir-faire qu'il fa_ut maitriser ! -
Al ssuc dC cette Journee ct aprcs unc longuc attente, |: h_-“ ,— g
lejury a rendu sa décision : les deux candidats ont été re gus ! 1ls ont donc ot
« Un des Meilleurs Apprentis de France ».lls pourronc borerle log ur let
au Chatelet, a Paris lors d'une belle cérémonie. Ils seront ¢galementles rep
des Rabelais des Jeunes ;alents organisée par la CGAD, dont 'O
Gracealaidedel’ ABPSP- < - ['association paritaire de la poisson; e_'m'g
cn derCt sur lCS rcscau)qs Ci LCS VldCOS ont été I'CPI‘ ises sur la chame YOthllB-C
la journée ! -+ R S :

Le concours Un des Meilleurs Apprentis de If;atlge er'o i r
mettre en lumiére les jeunes, salariés de dienﬁiir&tﬂc fs (
de les transmettre. Dans les années a venir, le jury e
pratiques du métier. N’hésitez pas a nous faire remc

Entreprises, Maitres d’ apprentissages, encouragez vos )eunes apprentls a s’inscrire et se prcscnter au
concours. Les inscriptions ouvriront fin septembre pour se termmer finj )anv1er.

Vous souhaitez recrutez un apprenti a la rentrée 2022 : Prenez-contact avec les centres de formations du metler
Demandez la liste sur contact @ poissonnier.com

LINFO -
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0% de déchets dans I'entreprise ? Impossible n'est pas poissonnier !

Un exemple illustratif des
méthodes adoptées par une
poissonnerie en Alsace

Bruno REYDEL, dirigeant de
la Poissonnerie Alfred Lauth a
BISCHOFFSHEIM, ne manque
jamais d'idées. Sa gestion de
la crise Covid a été exemplaire.
Création d'un marché privé,
afin de ne pas mettre son per-
sonnel au chdmage, ou opéra-
tion « KIFF TON RESTO », afin
de soutenir les restaurateurs,
cet homme bouillonne de
créativité. Aujourd’hui, il s'at-
taque a la gestion des déchets.
Avec pour objectif, réduire et
atteindre le niveau « zéro dé-
chet » dans son entreprise.

Comme tous les artisans, nous sommes a la
recherche de solutions pour améliorer le ser-
vice, la qualité, et la fraicheur des produits
gue nous proposons a nos clients. Le res-
pect de I'environnement est une démarche
qui nous engagent tous artisans et clients.
Nous avons déja anticipé I'année derniére,
avec la commande d'une remorque ultra
moderne afin de préserver le froid dans des
conditions écologiques plus respectueuses
de I'environnement (utilisation de compres-
seurs de type SCROLL ou compresseur G
qui fonctionnent avec presque deux fois
moins d’énergie). On n'allait pas s'arréter en
si bon chemin. Nous souhaitions poursuivre
la démarche avec une action efficace et plus
durable dans le temps, qui serait peu col-
teuse pour nous et donc pour nos clients
et que nous pourrions mettre en pratique

immédiatement. Avec quelques personnes
de notre organisation professionnelle, nous
avons poussé cette réflexion avec l'idée
d'un label ZERO DECHETS !

Quelles entreprises vous aident
dans ce parcours écologique ?

On ne voulait pas juste changer de contai-
ners pour se donner bonne conscience mais
valoriser nos déchets sur le long terme sans
un co(t prohibitif pour I'entreprise. Certaines
entreprises ont réussi a gagner de I'argent
avec leur valorisation, on n'en demandait
pas tant juste que ¢a n'en colte pas !

La société Agrivalor, présente dans notre
département d'Alsace, propose des solu-
tions de valorisation des déchets organiques
pour les collectivités et les professionnels.
Toutefois, elle ne répondait pas pleinement
a notre nouvelle démarche écologique et
nous avons porté notre choix sur une so-
ciété allemande a Kehl, située a moins de
50 km de notre entreprise. Nous sommes

Le groupe Knauf, fabricant respectueux,
nous accompagne sur le polystyréne.

Sous quelles formes recyclez-vous
vos déchets ?

Les arétes de poissons, les carcasses, dé-
coupes et abats n'ont pas fini en compost.
Cette forme d'engrais ne représente pas
un intérét suffisant de valorisation et ne se
destine pas finalement a un public suffisam-
ment large pour un impact financier & long
terme. Avec notre contact allemand, nous
avons opté pour LA METHANISATION. Len-
treprise collecte deux fois par semaine nos
déchets organiques soigneusement triés,
pour en faire du Biogaz. Utilisé dés a présent
pour les véhicules (méme poids-lourds) circu-
lant en Allemagne avec cette énergie.

Pour ce qui est du polystyrene, matériau

L'INFO de la POISSONNERIE Francaise N°61 Juillet-Aolt 2022

e el LELT : : ".r. ]
gue sur sa gestion des déchets organiques.

dont le poissonnier ne peut se passer, |'idée
n'était pas de trouver une simple solution
de destruction mais aussi de VALORISER.
Le groupe Knauf récupére nos polystyrénes
rincés pour le recycler en isolant de facade !

Est-ce une réussite ?

Cela fait presque 3 mois que ces opérations
de gestion des déchets sont lancées et nous
sommes passés de presque 500 a 600 kg de
déchets par semaine a 25/30 kg. On peut dire
gue c'est une réussite et a moindre co(t !
Notre démarche n'est pas terminée. Pour ce
qui est du plastique, film plastique, « pvc »,
ces terribles matériaux qui n‘ont pas d'ave-
nir, nous sommes sur le point de leur trou-
ver une destination propre a ces produits.
Rendez-vous dans quelques semaines pour
vous livrer nos prochaines solutions.

Je suis fier, avec mon équipe nous
"avons fait, nous le ferons dans I'avenir !
Bruno Reydel et son équipe
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ADHEREZ |

POUR QUE LE METIER
CONTINUE D'ETRE

REPRESENTE,

J'ADHERE

Charles Geslain,
Artisan poissonnier a Caen

En décembre 2023, I'Etat, dont I'objectif est de réduire le nombre de branches
professionnelles, examinera le nombre d'adhérents de 'OPEF pour déterminer si
nous sommes assez hombreux pour étre représentatifs de notre profession.
Le risque est clair : que notre métier ne soit plus défendu!

La seule solution : adhérer a 'OPEF !
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arce que nous devons rester au service

Le mot du Président Corail

Chers adhérents, chéres adhérentes,

ter. Si vous désirez une invitation pour participer

a cet événement, n'hésitez pas a nous joindre.

Les beaux jours sont la et notre produit phare

de I'été est enfin arrivé : la moule de bouchot

SELECTION CORAIL !

Avec elle et son cahier des charges exigeant, vous
proposerez un produit d'excellence a votre clien-
tele. Pour plus d'informations, contactez votre ser-

vice Achats.

Comme depuis plusieurs années, votre coopérative est partenaire et pré-
sente aux Assises de la péche et produits de la mer pour vous représen-

Les calendriers 2023 sont préts et ils n'attendent

plus que vos commandes. N'oubliez pas que vous

pouvez personnaliser la banderole inférieure !

Malgré la flambée de l'inflation et la hausse
du transport qui ne nous laisse pas indifférent,

nous espérons que vous passez un excellent

été. Votre coopérative reste a votre écoute quoi
qu’il advienne !

Les nouvelles de votre coopérative !

I. POINT ACTUALITE

De magnifiques souvenirs restent ancrés
dans nos mémoires des Assises 2022
qui ont eu lieu a Barcelone. Par le biais
de cet article, nous souhaitons remer-
cier une fois de plus les adhérents et les
fournisseurs qui ont répondu présent a
cet évenement phare de votre coopéra-
tive. Cela reste une occasion en or pour

Il. C'EST LA SAISON !

Quel est le mollusque favori que I'on déguste quand on a les pieds dans I'eau ? Et oui, vous

I'avez compris, la saison des moules est bien lancée depuis quelques semaines. Mariniére,
au vin blanc ou bien encore a la tomate, ce plat a le pouvoir de mettre tout le monde d'accord,
petits et grands | Pour I'occasion, tous nos adhérents ont recu notre étiquette prix pour les moules

de Bouchot sélection Corail.

Parce qu’ensemble, nous sommes plus

tous se rencontrer, discuter et partager
ses meilleures anecdotes. Organiser
nos Assises a |'étranger a vraisemblable-
ment convaincu. De fait, nous allons tout
mettre en ceuvre afin d'en faire autant
pour les prochaines éditions.

Aprés les Assises de la SCAPP, place aux
Assises de la péche et produits de la mer
qui réunissent les acteurs de la filiére.

En effet, les participants sont invités a
partager leurs expériences et leur vision
sur I'avenir du secteur. Ce dialogue aura
pour finalité de connaitre quelle est la
meilleure attitude a adopter face aux di-
vers enjeux qui nous feront face dans les
mois a venir. Ce rassemblement a lieu
le 22 et 23 septembre 2022 a I'Espace
ENCAN situé a La Rochelle.
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de nos adhérents ! CORAL

lll. CALENDRIER

2023 approchant déja a grand pas, les calendriers de la SCAPP sont déja disponibles et n'attendent plus que vous. Vous pouvez dés
a présent les commander et les personnaliser a votre guise auprés de LA BOUTIQUE DU POISSONNIER - 05 61 54 89 54.
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84800 L'ISLE-SUR-LA-SORGUE au dimanche
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D. 22 France Filiere Peche aux cotés de la filiere

France Filiere Péche : des projets pour améliorer la connaissance des especes.

Depuis sa création en 2012, France Filiere Péche s'est engagée auprés des professionnels pour accompagner les démarches de progres de la péche

frangaise ainsi que les produits qui en sont issus.

Afin de diminuer les rejets en mer de captures non désirées, les pécheurs ont I'obligation de conserver a bord et de débarquer toutes les especes
péchées y compris celles qui ne pourront étre commercialisées (individus trop petits ou quotas de péche atteints). Néanmoins, les especes démontrant
un fort taux de survie peuvent éventuellement bénéficier d'une dérogation et é&tre remises a la mer. Le projet SURTINE (SURvie de la langousTINE) a
permis d'évaluer que les langoustines non-commercialisables avaient 1 chance sur 2 de survivre aprés avoir été rejetées a I'eau.

Reperes :
@ NOM LATIN : Nephrops norvegicus

e TAILLE MINIMALE DE COMMERCIALISATION : 9 cm

o ZONES DE PECHE : Golfe de Gascogne, Mer Celtique, Méditerranée

e PRINCIPALES TECHNIQUES DE PECHE : chalut de fond, casier

e PRINCIPAUX LIEUX DE DEBARQUEMENT : Larient, Le Guilvinec, Concarneat

Cette probabilité de survie a,
d'autre part, été améliorée
grace a un systeme de tri adap-
té a bord des navires : table de
tri et dispositif de remise a I'eau
immédiate des crustacés trop
petits, appelé « goulotte ».
Depuis cette étude, tous les
navires francais péchant la lan-
goustine se sont équipés de
table de tri et de goulotte et ont
été autorisés a relacher les lan-
goustines capturées non com-
mercialisables.

Vivier permettant de recréer les conditions
de I'habitat des langoustines et tester leur
survie aprés capture.

Chiffres-clés :

La langoustine représente la 58M¢ espéce
en valeur, alors qu'elle n'est que 17éMe en
volume, des espéces vendues en halles
a marée frangaise en 2020.

La flottille est composée d'une centaine

- FRANCE FILIERE PECHE

d’'une péche nourriciére durable.

Rassemble tous les maillons de la filiere de péche francaise (pécheurs,
mareyeurs, grossistes, distributeurs et Artisans Poissonniers), au sein d’'une
démarche de valorisation des engagements des professionnels en faveur

rRANCE RE
?ﬁcﬂn
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PAVILLON FRANCE : en été, fiers de nos grillades iodées !

La marque PAVILLON FRANCE garantit au consommateur la tracabilité des produits péchés par les bateaux francais,
et constitue donc un repere fiable et un vecteur de valorisation de tous les engagements des professionnels francais,
pour une péche plus responsable.

Aile de raie aux capres et salade de pommes de terre Sardines grillées et tian de légumes Brochettes de lotte et salade de pois chiche

Que serait I'été sans le partage de délicieux moments avec nos Ces recettes, a retrouver sur le site et les réseaux sociaux de PAVILLON FRANCE,
étres les plus chers autour d'un barbecue ou d'une plancha ? Et en pas a pas, sauront régaler les petits et les grands palais, tout en soute-
pour varier les plaisirs, quoi de mieux que d'inviter au festin les nant activement I'ensemble des professionnels de la filiere péche francaise.
meilleurs produits iodés de la saison ? ‘\_

PAVILLON FRANCE partage ses meilleurs astuces et recettes
au barbecue et a la plancha, autour d'espéces phares de la péche
frangaise : sardines, merlu, dorade, lotte et raie s'invitent aux
repas d'été avec 5 nouvelles recettes, simples et
rapides a réaliser, et toujours avec
|'accompagnement

de saison.
Dorade grillée et salade marocaine Merlu a la plancha et légumes grillés
Pour accompagner leur clientéle dans la ol & j" =l -..1
découverte des espéces de la péche fran- l TS “M“""E BROCHETTES
P P LANGOUSTINES gl MISATE DE SARDINES

caise, la marque PAVILLON FRANCE met a
disposition de ses adhérents Artisans Pois-
sonniers des fiches recettes a |'esprit esti-
val, en commande gratuite sur le site www.
pavillonfrance-pro.fr, ainsi que des outils de
mise en valeur pour la boutique.

Créée par les acteurs de la filiere pour promouvoir les produits de péche francaise, la marque
collective PAVILLON FRANCE représente un vecteur de communication puissant de nos
engagements aupres des consommateurs. Mettre en avant la marque sur nos étals, c’est :

Soutenir les emplois de la filiére, valoriser les métiers de milliers d’hommes = & o
et de femmes engagés au quotidien pour la qualité des produits VL bl

. i i PAVILLON FRANCE
Encourager les pratiques vertueuses des professionnels pour une gestion \

responsable de la ressource

WHH®

. o , . , / / ans
Soutenir la recherche scientifique pour préserver I’avenir des océans / DE FIERTE
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COMMERCES

Retrouvez toutes nos annonces sur le site www.poissonniers.com

A VENDRE BELLE AFFAIRE VENTE POISSONNERIE A DEPART A LARETRAITE
SAINT MALO PALAISEAU (91) VENTE ENTREPRISE MARCHES
DE PARIS 14 ET 16¢me

Pour cause retraite, vend fonds de
commerce Poissonnerie/Plats préparés
a Saint Malo.

Exploité depuis plus de 30 ans, localisa-

tion prisée, clientéle fidele, potentiel a

développer.

v Enrez-de-chaussée : sur 50m2, zone
de vente entierement équipée de
matériel récent, arriere-boutique,
chambre froide, vivier, acces cours.

v/ Au 1% étage : séjour avec coin
cuisine, WC, acces terrasse.

v Au 2™ étage : 2 piéces mansardées.

CA HT 2020 : 369 000 €
CA HT estimé 2021 : 389 000 €
Loyer : 960 € HT

Prix de vente sur demande

Contact : 06 87 10 99 54
athenagroupecommerces@gmail.com

Local situé au 133 rue de Paris a Palai-

seau (91).

I dépend d'un ensemble immobilier com-

prenant/

- au rez-de-chaussée une boutique sur rue
commercante de 24 m?,

- une arriére-boutique a la suite,

- une cave de 16 m? et une remise sur
cour d'environ 12 m?,

- Fermeture par rideau métallique
électrique.

Le local est actuellement une poissonnerie.

Il dispose de deux étalages en inox et

d'une chambre frigorifique. Le tout entié-

rement carrelé (sol/mur).

Prix hors bail a voir avec le propriétaire :
150 000 euros

Bail commercial ou artisanal toute activité.
Le présent bail renouvelé est consenti
pour une durée de neuf années entiéres
et consécutives a compter de sa signature.
Bail signé le 17/07/2014.
Renouvellement le 17/07/2023.

Loyer annuel de 6 498.14 euros TTC
soit 541.51 euros TTC mensuel.

Réglement par trimestre.

Pour de plus amples renseignements,
vous pouvez me contacter :
06 15 85 20 34

Cause retraite en juin 2023, je vends
mon entreprise sur les marchés de Paris
148me et 168Mme, mardi/vendredi et
mercredi/samedi.

Tenus depuis 30 ans.
Avec 3 personnes a temps complet
Prix 250 000 TTC

Matériel compris, dont camion frigo et
2 balances aux normes.

Contact : 06 08 67 13 78

TITRE : VENTE FONDS DE - 100 m2 de dépotiannexe,
COMMERCE A CASTRES (81) - Machine & glace,

o - Vitrine réfrigérée traiteur,
Départ a la retraite, je vends fonds de - Eclairage leds.

commerce Poissonnerie-Traiteur centre-  \AGASIN REFAIT A NEUF |

ville de Castres (81). Possibilité de développement
En activité depuis 1990 : pour la partie traiteur.

- 2 salariés, Parking a proximité.

- Ouvert du mardi au samed, Prix de vente : 320.000 €

- Clientele fidele, Contact: 0648711117 ou
- 100 m2 de surface de vente, 0563 513513

Coup de pouce de L'OPEF a ses adhérents

Nous offrons* un lot de 3 livres de cuisine & distribuer & vos clients les plus fidéles,
avec des idées de recettes et une belle illustration originale & 'ancienne !

+* - Poissons, je vous aime... froidement
- Poissons bleus, je vous aime...
- Encornets, seiches, poulpes, et vos cousins, je vous aime...

* b exemplaires offerts de chaque livre, seuls les frais de port seront facturés (au tarif de 16,50 € HT)
Dans la limite des stocks disponibles

A commander sur contact@poissonniers.com ou par téléphone 05 6154 89 54

L'INFO N°61 Juillet-Aolt 2022
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(rubrique Annonces), avec plus de photos et d'informations !

VENTE REMORQUE (67) DEPART A LA RETRAITE
Vends remorque poisson réfrigérée 6 ml  Les pneus seront remplacés ainsi que VENTE JUMPERS ET AUTRES MATER|E|.S (DPT 35)

fermée 8 ml ouvert : le groupe de froid.

¢ Plateau d'exposition réfrigérée en inox Disponible fin aolt. RAeeita,aEtsnet
ainsi que les deux rallonges, Prix : 24000 euros HT mon prochain départ a BRETAGNE
* Réserve basse réfrigéree, ' la retraite (dpt 35) :
* Réserve d'eau de 30 litres dans le toit, CONTACT : 06 07 04 04 58
* Bache de pourtour, - Un Jumper plastifié :
*3ans
¢ 60 500km
* tres bon état
* 16 000 euros

- Une balance tres peu servi
* 300 euros

- Viiviers pour crustacés
® Prix a débattre

Pour obtenir d'autres
informations,
Contact : 06 82 76 10 56

A VENDRE - FONDS DE COMMERCE A PLOUAY (PROCHE LORIENT) - DPT 56

Avec notre prochain départ a la retraite, nous souhaitons mettre en
vente notre fonds de poissonnerie, situé a Plouay (dpt 56) dans le
Morbihan.

Nous cédons une partie de notre activité :

- un fonds de commerce sédentaire a une demi-heure du port
de péche de Lorient :

0 bel emplacement,

O prét a travailler,

o petit loyer,

o possibilité de développer la partie traiteur

- ainsi que le marché au centre et nord Bretagne et la tournée

campagne avec un fourgon Mercedes 219D

COMMERCES

Pour toutes informations (CA, prix de vente, matériels, etc.)
Contact : 06 80 20 36 90

L'INFO N°61 Juillet-Aolt 2022




REPRESENTATION DES ]
ENTREPRISES ALl SEIN DES - 3
COMMISSIONS PARITAIRES PILOTAGE DU REGIME DE

Nous contribuons & i
I" évalution de la Convention Nous sommes
Collective de ln Finterocutewr officiel

Poissonnere en lien avec patronal en llen avec la
Irggl arg;llﬁi.;hn; E-‘t_lmmk:siun Paritaire du
; catr syndicales reprisontatives., Régime da Branche
DEFEMSE DES INTERETS
AVEC LES PARTENAIRES ORGANISATION DES
ET INSTANCES EI;IHE“LIHS MATIONALUX ET
REGIONAUX

SPECIFIQUES
Toutes les semaines, nous Rous organisons en Hen
o bes parbenaires les

défendons vos infénits 1om
aveg les différentes Q D :ﬁr::;ﬂl-“m““ dit ka

instances Partenakoes et f
l'administration ¢ MOF,/MAF/
Concawrs SIRHA

PILOTAGE DE LA POLITIQUE
DE FORMATION : REPRESENTATION ALl SEIN

Hous représentons les DES INSTANCES FILIERES

entroprises do la brancha Naous reprasentons les
aupriés do I'Dpératour do polssonniors supris de tous
compétence at du FAFCEA, les partenabres : ministéres,
nows défintssons hes. ncleurs fconomigues e
prioritis de formation et sockaur el bes acteurs de la
contrélons I'utilisation des - 4 v . fiblire

fonds de la brancha.

DEFENSE DE LA REMALIM -REGROUPEMENT
PROFESSION AUPRES DES " DE L'OPEF ET LA CFECT
INTERPROFESSIONS L4 Parce gqu'unis nous sommes

:nus_r::dmnil et ! plus forts, nous nows sommes
availions en llen avec nos : i la CFBCY
SOUTIEN JURIDIQUE D e o

interprotessions pour la i afin de pilotor ke dialogus

défense de vos Intéréts Awec notre partenaire, social et la représentation
:ﬁ:"::f::ﬂ;cm;: patronate au nhoau de la
Juridiques aux nigociation collective
entreprises

- Pour continuer nos combats et pour toujours gagner en représentativité
I-IOPEF A BESOIN DE Vos ADHESIONS I Nous sommes des poissonniers, fédérés et fiers de notre métier !

DES SERVICES AU QUOTIDIEN
- Des conseils sur les questions sanitaires et hygiene; POUI‘ adhérer é |'0PEF*
- Service de petites annonces (vente matériel boutiques, recherche emploi/salariés);
- Recrutement apprentis via une mise en réseau avec les CFA et les écoles; Contactez- nous au 06 59 52 88 27
- Formations professionnelles pointues et de qualité via I'Association des Formations ou contact@poissonniers.com
des Poissonniers de France et prise en charge administrative; . .
- L'accés au magazine de I'INFO, le magazine d'information des Artisans Poissonniers Le montant de la cotisation
de France, Newsletter; est fixé a 180 € par an,
- Et bien s0r : une écoute de chaque artisan poissonnier ! soit 15 €

L'OPEF remercie de leur confiance les nouveaux %agd’::t'izle

a_dherents qui nous ont rejoints : ™ os charges

Tri Matelots, LE KREMLIN-BICETRE i q
e N (* via 'UNPF ou le SPEF)

La poissonnerie Pointier, 8 CHAMPLAN . £

Alexandre Poissonnerie, & AVALLON g . -“
La Poissonnerie Sea Frais, a PARIS (16)

La Poissonnerie Clavier, 8 ANGLET

Gimbert Medoc Atlantique, a QUEYRAC

La Nouvelle Poissonnerie du Vésinet, LE VESINET

La Poissonnerie Coté Mer, 3 EMERAINVILLE

La Poissonnerie Chez La Miode, 3 CANET-EN-ROUSILLON
La Marée Picarde, a CAYEUX-SUR-MER

La Poissonnerie Monteil, a PARIS (13)

La Poissonnerie Le Moulin de la Mer, & MATIGNON
Lafont et fils (Marée du Comtat Venaissin), 8 BOLLENE
La Poissonnerie et Viviers du Poitou, & POITIERS
Aux Filets Thouarsais, a SAINT-JEAN-DE-THOUARS
La Poissonnerie Chez Mimi, LES PENNES MIRABEAU
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OPEF UNPF SPEF SCAPP Poissonnier Corail REMALIM

98 boulevard Pereire Union nationale de la Poissonnerie Frangaise 98 boulevard Pereire Société Coopérative Artisanale de. Poissonniers 98 boulevard Pereire

75017 PARIS 6, rue des fréres Montgolfier | ZA La Tourelle 2 75017 PARIS Professionnels | MIN - boite 145 75017 PARIS

Tél. 06 4512 53 10 | 22400 NOYAL Tél. 06 45 1253 10 146 avenue des Etats-Unis | 31200 TOULOUSE Tél. 06 45 1253 10
Tél.098144 44 43 Tél: 05.61.54.66.23

Les référents de I'OPEF L =) B A

contact@poissonniers.com

@ Référent Poissonniers des Hauts-de-France
M. Jean-Marc RAMET - 06 08 09 54 51

@ Fédération des poissonniers d’lle-de-France
M. Xavier GEOFFROY - 01 42 23 00 70
M. Romain DO NASCIMENTO - 06 15 85 20 34

@ Référent Poissonniers de Normandie

M. Stéphane BRASSY - 06 22 47 47 09 Référent Poissonniers du Grand Est

M. Arthur CHRISTIN - 06 83 96 50 84

@ Référent Poissonniers de Bretagne M. Bruno REYDEL - 06 07 04 04 58

OPAM-B - 0297 372313

@ Référent du Centre-Val de Loire

@ Référent de Pays de la Loire M. Adrien BOUTON - 06 78 47 67 16

M. Jean-Francois MOREAU - 06 13 50 66 37 @ Référent Bourgogne-Franche-Comté

M. Alain LAMOUR - 06 60 72 45 47
@ Référent de Nouvelle-Aquitaine nord

M. Silvére MOREAU - 06 33 42 56 30 @ Association Lyon Poissonnier Ecailler

M. Fréderic CHEVALLET - 06 60 61 25 99

@ Référent de Nouvelle-Aquitaine sud ﬁjg "
M. Patrice LUCINE - 06 08 05 62 42 ,""-‘--J&:.r

I

] e @ Référent Provence-Alpes-Cote d'Azur :
4 :

Mme Jacqueline MOLINI - 06 20 23 14 59

Référent des poissonniers de Corse
M. Philippe DALBIES - 06 84 54 20 98

Tl

@ Référent de I'ouest Occitanie
M. Christophe LEVEAU - 06 08 33 64 80

Fédération des poissonniers
de Languedoc-Roussillon
M. Lucien BARBA - 06 12 32 31 34

Syndicat des Distributeurs et Exportateurs de Poissons
@ M. Frédéric GORLOT : 06 92 69 28 25

Une newsletter, moderne,
pratique diffusée une a Un site :

deux fois par mois. www.poissonniers.com¥*:

PrLiin T SEEEROOTTT
Infos a chaud, petites annonces, formation, Un nouveau groupe Facebook a méme été - Nos missions - Nos services - L'Adhésion - Nos
liens avec nos partenaires, ... créé : Les Poissonniers de I'OPEF : UNPF/ stages de formation OPEF-AFPF (hygiéne a renouve-
. SPEF/SCAPP ; ler tous les 3 ans, ...) - Actualités a ne pas manquer
Inscrivez-vous en nous adressant vos coor- )
I . . . . . . - Les petites annonces.
données a contact@poissonniers.com Post des infos a retenir, une fenétre pour

VOS annonces gratuites, etc.

* refonte en cours, pour un site plus moderne, mise en ligne prévue fin 2021

Vos référents APGIS : . Vos référents MAPA : @ MAPA Vos référents formation
Franck MALLET et apgis protection juridique hbariolll | FAFCEA :
Kattia VARELA-HALLS : (pour les adhérents) libisatatbainsitd | Tiphaine LEBRETON

Tél. 01 49 57 16 75 Tél. 05 46 59 59 59 Tél. 09 81 44 44 43
L'INFO N°61 Juillet-Aolt 2022




0S0¢®,la Gambas Bio de Madagascar

0OSO?®, le Bar Bio 0OSO®, la Dorade Royale Bio 0OSO®, le Saumon Bio
du Golfe de Corinthe du Golfe de Corinthe d'Irlande

L

AB

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE






