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« Thon Rouge de Ligne
Péche artisanale »

L'OPEF en partenariat avec les pécheurs habilités
« Thon Rouge de Ligne - Péche artisanale »
organisent un concours* !

Concours ouvert du 15/04/21 au 31/08/21

1 *
personnes Sur Sate avec sortie en mer

gne entier .
n restaurant partenaire

1er: 1 Séjour pour 2 :
géme: 1 Thon Rouge de i
\  geme: ]repas pour2 dansu

R Q¢ FR-EPPM-01
15 et D.646-21)
ind hancine fishery

Depuis le 1er mars 2021, la campagne de péche au Thon Rouge (Thunnus thynnus ) a démarré en Méditerranée francaise pour
les pécheurs artisans. Quel que soit I'engin de péche (Canne, Ligne ou Palangre), chacun s'affaire a jongler avec la météo
encore un peu capricieuse. Cette année encore, le Thon rouge se retrouve en grand nombre a quelques milles de cétes,
chassant les bancs de sardines ou d'anchois. Les suivis scientifiques sont sans ambiguités : le Thon Rouge se porte bien et les
pécheurs sont bien acteurs de son rétablissement. s récoltent aujourd’hui le fruit de leurs efforts et s’engagent a valoriser ce
produit d'exception. Au travers de la démarche « Thon Rouge de Ligne - Péche Artisanale », les professionnels mettent en
ceuvre des regles de bonne gestion du stock, mais aussi les bonnes pratiques qui limitent leur impact sur I'environnement.

1/ Commander un thon « Thon Rouge de ligne - Péche
artisanale », pouvant étre éco-certifié Péche Durable
(CERTIPAQ : FR-EPPM-01).

2/ Prendre 2 photos mettant en avant « Thon Rouge de
Ligne - Péche artisanale » ainsi que le travail d'artisan
poissonnier au travers d'une scénarisation du produit et de
I'étal de vente. Le pin’'s d'identification « Thon Rouge de
Ligne » devra apparaitre sur les photos. Tous les éléments
mettant en avant le caractére durable et artisanal seront
des éléments contribuant a 'obtention des points pour la
sélection des meilleures photos.

3/ Envoyer les photos par mail a val-pem@orange.fr. Un
jury délibérera le 15 Septembre 2021.

*Réglement et conditions sur www.thonrougedeligne.fr onglet « Thon
Rouge de Ligne ». Les 30 premiers a envoyer leur candidature recevront
un goodie. La sortie en mer du lot 1 est soumise a bonnes conditions
météorologiques.




Silvere Moreau
Président de I'OPEF

Cher(e) Collegues,

En ces mois d'été, votre organisation reste pré-
sente et active pour la défense du métier. Le covid
demeure notre priorité. Nous nous sommes ferme-
ment opposés, en lien avec d'autres confédérations,
a I'obligation du « pass sanitaire » aux halles et mar-
chés. Dans nos commerces déja éprouvés par cette
crise qui s'éternise, I'activité aurait été pénalisée et
ce dispositif ne se justifiait pas. Le masque reste la
regle, veillez a ce qu'il soit systématiquement por-
té par vos salariés et clients. Nous nous sommes
également fortement opposés a la pénalisation et
a l'instauration d'une amende de 45 000 € liées a
I'obligation de contréle par les chefs d'entreprises.
Ce n'est pas notre role et il est trop facile de nous
déléguer encore cette responsabilité.

Nous vivons avec une épée de Damoclés perma-
nente, depuis des mois, sur I'activité de nos entre-
prises. Pour des TPE-PME comme les nétres, bien
souvent, un salarié positif au Covid et c'est la ferme-
ture pendant plusieurs jours avec toutes les consé-
quences que cela entraine. Le vaccin est la solution
mais trop souvent nous, chefs d'entreprises, nous
heurtons aux « a priori » et « défiances » de nos
salariés. Ce travail de persuasion n'est pas le notre
et le gouvernement devrait prendre des décisions
cohérentes et compatibles avec nos entreprises.

La formation ensuite nous préoccupe également
beaucoup. Nous cotisons tous pour former nos sa-
lariés et ces formations sont fondamentales, parfois
obligatoires. Les montants sont significatifs. Or de-
puis mai, notre OPCO, nous indique que |'enveloppe
est consommée en totalité. Ce n'est pas acceptable.
['OPEF se mobilise pour alerter ses interprofessions
et nous vous tiendrons informés. La réalité est que
notre argent a été siphonné par des centres peu
scrupuleux et a la recherche de bénéfices.

Nous sommes tous démarchés, parfois plusieurs
fois par semaine. Ne vous laissez pas abuser et en
cas de doute interrogez I'OPEF. Nos anciens ont
créé un organisme dédié a notre profession pour
répondre a nos attentes et aux besoins de nos en-
treprises : ¢'est |'AFPF. N'hésitez pas a les contacter,
car au-dela des formations, c'est un suivi de long
court qui vous sera assuré.

La santé ensuite car nous poursuivons notre action
pour trouver une solution afin que la branche puisse
récupérer une partie des fonds de la garantie dé-

pendance. Pour rappel, cette
garantie a donné lieu a des préle-
vements de pres de 14 millions de
cotisations sans qu'une rente ne soit
jamais versée. Nous oeuvrons a la
recherche de solution mais ce dossier
reste extrémement chronophage.

Le MOF enfin, car aprés bien des reports,
le 27¢™¢ Concours se tiendra en 2022.
Evénement attendu par toute la profession, il
demande beaucoup de préparation. Nous espé-
rons que cette édition, comme les précédentes,
permettra de récompenser I'excellence dans notre
profession et de participer a la conservation de
notre savoir-faire. Une quarantaine de candidats
sont inscrits. Nous vous tiendrons bien entendu
informés.

Le mot de la fin, pour vous rappeler que ce journal
et votre organisation, fonctionnent grace aux ad-
hésions. Il estimportant d'y penser et d'adhérer.

Depuis janvier 2021, I'OPEF et la
CFBCT se sont regroupées au sein
de I'association, REMALIM. Cette as-
sociation a pour unique réle de piloter
le dialogue social et la représentation
des employeurs au niveau de la né-
gociation collective. Remalim est une
force qui nous permet d'étre unis et
de traiter en commun tous les sujets
dans I'intérét des chefs d'entreprises.

eI

L'OPEF offre un tres
beau cadeau a tous
ses adhérents

le Guide des
especes PDM
(Produits De

la Mer) 2021 (tarif
public : 30 TTC).
livré directement
dans vos boites

a lettres |

Merci a nos Partenaires grace a qui nous imprimons ce journal :

R&O [l &< cpgis e SMAPA

ADPSP

ls de U'al aire

Edité par : La Boutique du Rédacteur
Poissonnier
146 avenue des Etats-Unis 31200
TOULOUSE

09 8144 44 43 Pri

Publicité
Jean-Marc RAMET

Directeur de la publication Crédit photos
et de la rédaction

Silvere MOREAU Shutterstock

Pavillon France, SCAPP, Poissonnier Coralil,

Conception, réalisation

Pierre-Luc DAUBIGNEY & Florence EMERY et gestion Impression

Génération imprimeur

Retrouvez votre magazine sur :
WWW.DOoiSsonniers.com
Suivez toutes les actions

vz B

Sommaire

Reportage : L'huitre Marennes Oléron,
la seule a bénéficier d'une IGP et d'un
Label Rouge !

Poiscaille : une communication qui dérape, I'OPEF
intervient

Deux beaux concours en septembre au
SIRHA de Lyon : inscrivez-vous !

La MAPA, une protection juridique
pour les adhérents qui la demandent

Raie bouclée, Emissole tachetée et Petite-Rous-
sette, Bons Plans ces Poissons Normands ?

Concours Européen des Ecaillers Prosper
Montagné - Inscription avant le 2 novembre 2021

La Grande Débarque 2021 - Le jeu

Réforme de la santé au travail, '’AFPF au coté des
entreprises et de leurs salariés

P. 16 Chefs d’entreprises, dématérialisation du taux
AT/MP ; info pour vos cabinets comptable !

P. 17 OPEL - apgis, une action conjointe au service
de la santé des salariés de la profession

P. 18 L'OPEF et le CRITT agro-alimentaire-de-la-
Rochelle, un partenariat utile et une réponse
a vos questions techniques !

P. 19 Prolongation de I'aide & I'embauche des
personnes en situation de handicap

P. 20 Poissonnier Corail : parce que nous devons
21 rester au service de nos adhérents !

P. 22 France Filiere Péche aux cotés de
23 lafiliere et des Poissonniers

P. 24 Annonces
P. 25 Les Bréves de I'OPEF

P. %g Informations pratiques

Nos Partenaires :

de I'OPEF : sur Facebook CMD
" Linkedin tEI et —

F i Y
B (=) cpe

L CORAL

Toute reproduction (méme partielle) des articles publiés dans I'Info sans accord de I'éditeur est interdite conformément a la loi du 11 mars 1957 sur la propriété littéraire et artistique
de I'éditeur est interdite conformément a la loi du 11 mars sur la propriété littéraire et artistique.



P. 4

Reportage : Lhuitre Marennes Oléron,
la seule a bénéficier d'une IGP et d'un Label Rouge !

Choisir une Huitre Marennes
Oléron, ¢'est comme pour un
Grand Cru, il y a une appellation
et pour en mériter le titre il faut
une combinaison harmonieuse
de plusieurs éléments. Pour le
vin, 'un des plus déterminant,
le terroir. Pour les huitres
Marennes Oléron, ¢'est le
«merroiry, la zone géographique
précise pour I'affinage en claires
et le conditionnement, qui en fait
un produit d'exception.

Le Groupement Qualité
Huitres Marennes Oléron

a pour mission de veiller a la
defense de son appellation et
valoriser et protéger ce produit
tant apprécié par vos clients.

©Franck-Socha

Pour le novice, il n'‘est pas aisé de com-
prendre comment sont élevés ces coquil-
lages de renom. Pour I'artisan poissonnier
du littoral ou éloigné des cotes, la connais-
sance historique ou technique de sa pro-
duction varie et les confusions et inexacti-
tudes peuvent étre nombreuses.

L'OPEF vous propose un petit tour d'hori-
zon de ce célebre mollusque bivalve.

\'est pas Marennes Oléron qui veut !

Trois conditions sont nécessaires pour jus-
tifier de I'lGP Huitre Marennes Oléron :

- Etre élevée sur la facade Atlantique fran-
caise ;

- Etre affinée en claires dans I'une des 27
communes " du bassin ;

- Etre conditionnée dans la zone Marennes
Oléron.

En Charente-Maritime, les Huitres Ma-
rennes Oléron trouvent leur place sur plus de
3 000 hectares de claires, entre rive gauche
et droite de La Seudre, de La Tremblade a

'Equille, en passant par la cote de Bource-
franc-Le-Chapus jusqu'au Port-des-Barques,
sans oublier la cote Est de I'lle d'Oléron, du
Chateau-d'Oléron jusqu'a Saint-Denis.

Ce territoire unique de marais domestiqué par
I'homme transformé en claires ostréicoles,
autrefois marais salants, regorge de bassins
creusés dans l'argile bleue qui alimentent
naturellement et donne son golt de terroir a
'Huftre Marennes Oléron.

Laffinage ou I'élevage en claires :
une exception locale

L'affinage en claire est la derniere étape
de la culture de I'huitre. Cette spécificité
unique du bassin de Marennes-Oléron est
d'ailleurs désormais reconnue au niveau
européen (IGP).

Au fil des siécles, les caractéristiques de
ses anciens marais salants, qu'ils soient
reconvertis, naturels ou créés de toutes
pieces, restent les mémes. Avec une faible
profondeur (moins de 1 m), la claire se nour-

(1) les 27 communes : Le Gua, Nieulle-sur-Seudre, Saint-Just-Luzac, Marennes, Bourcefranc-le-Chapus, Hiers-Brouage,
Moéze, Saint-Froult, Port-des-Barques, Beaugeay, Soubise, Saint-Nazaire, I"Equille-sur-Eudre, Mornac-sur-Seudre, Breuillet,
Chaillevette, Etaules, Arvert, La Tremblade, Le Chateau-d'Oléron, Saint-Trojan-les-Bains, Le Grand-Village-Plage, Saint-Pierre-
d'Oléron, Dolus-d'Oléron, Saint-Georges-d'Oléron, La Brée-les-Bains, Saint-Denis-d'Oléron.

Le Groupement Qualité Huitres Marennes Oléron (GQHMO)

Cette association est en premier lieu un organisme de défense et de gestion (ODG). Fier de mettre
en valeur les terroirs, les traditions locales et les savoirs faire, le Groupement veille au respect du
cahier des charges de chaque label par les adhérents.

Pour cela, différents controles sont appliqués, a toutes les étapes de la production. Chaque
exploitation est auditée chaque année par le service qualité ce qui peut représenter plus de
1600 évaluations.

Au-dela de cet aspect de surveillance, le Groupement est un véritable faire-valoir de I'huitre Ma-
rennes Oléron hors de nos frontiéres. De |'Europe a I'Asie, et méme aux Emirats Arabes Unis, leur
communication et leurs actions poussent toutes les portes afin de partager ces quatre produits
d'exception auprés de tous les gourmets du monde entier.

L'Huitre Marennes Oléron, ¢'est aussi une formation
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rit par le cycle des marées qui emplissent
et vident deux fois par jour son sol argileux.
Quand la mer se retire, les bassins restent
exposés au rayon du soleil, permettant le
développement rapide du phytoplancton
(algue microscopique), dont les huitres se
nourrissent.

A la différence des huitres de pleine mer,
I'affinage en claire, leurs confére une sa-
veur particuliere attachée au merroir. La
ressource nutritive spécifique de ce site
typique permet aux ostréiculteurs de
produire quatre types d'huitres : la fine

Le club des quatre !

de claire, la fine de claire verte (Label
Rouge), la spéciale de claire et la pousse
en claire (Label Rouge). Chacune profite
de cet environnement tres minéral, pour se
constituer une nacre de trés bonne qualité
et solidifier sa coquille. A environnement
différent, orientation par rapport au vent
et au soleil, les caractéristiques des eaux,
leur évolution et leur renouvellement, ces
quatre catégories d'huftres finissent leur
transformation avec des caractéristiques
qui leurs sont propres. Elles s'affinent ou
développent leur chair pour obtenir un go(it
si particulier, moins salé et moins apre que

les huitres de pleine
mer. Mais surtout, P 5
c'est I'espace dont .

elle disposera dans

son milieu aquatique

et la durée de son séjour en claire qui dé-
terminera le volume de sa charr.

Il faut savoir aussi que I'affinage en claire
ainsi que les appellations fines de claires
et spéciales de claires font I'objet d'un
accord interprofessionnel qui fixe la durée
d'affinage, la densité d'huitres au metre
carre et le taux de chair.

La majorité des huitres mises sur vos étals sont pour plus de 80 % de la production totale des huitres fines de claires et fines de claires
vertes. Des 1989, les ostréiculteurs de Marennes Oléron se sont battus pour la qualité de leurs produits et obtenu le 1€" Label Rouge
(voir tableau page 6) “La qualité et la certification” pour un produit de la mer : la Fine de Claire Verte.

Un deuxiéme Label Rouge I'a rejoint en 1999, pour la Pousse en Claire, produit d'exception réservé a une clientéle d'initiés.

Depuis 2009, elles bénéficient toutes les quatre d'une Indication Géographique Protégée (IGP). Portées par la force et la motivation
des ostréiculteurs, ce sont les seules huitres francaises a posséder ce signe de I'origine et de la qualité. Le cahier des charges prévoit
un affinage en claire. Afin de respecter ce cahier des charges précis pour chaque catégorie, le Groupement Marennes-Oléron ceuvre

aupres de ses adhérents.

La Fine de Claire (@)

La plus prisée des consommateurs, elle est
peu chamue, ses branchies plutdt blanches,
riche en eau et son golt est affiné. Sa consis-
tance est molle, la longueur en bouche courte
avec une odeur agréable et légerement marine.

Méthode d'Obtention :

Affinage en claires pendant 28 jours mini-
mum (de novembre a mars) avec une densi-
té de 3 kg/m?2 au maximum.

La Fing de Claire Verte (< #:3 @)

Certifiée par le ministere de I'Agriculture fran-
caise, ce produit de qualité supérieure béné-
ficie du Label Rouge en raison de normes
de controles trés exigeantes. Seul le bassin
de Marennes-Oléron permet d'obtenir cette
huitre fine de claire verte qui lui donne son
goltt affiné de terroir de claires, une saveur
équilibrée mélant le salé puis le sucré. Sa com-
mercialisation et son conditionnement spéci-
fique ne peut se faire que d'octobre a mai.

Méthode d'Obtention :

Méme durée d'affinage en claires pendant
28 jours minimum (de novembre a mars)
avec une densité de 3 kg/m? au maximum.
C'est la microalgue filtrée par le coquillage, la
navicule bleue, qui donne a ses branchies, ce
nuancier de verdeur.

La Spéciale de Clire ) ®

Sélectionnée, avant sa mise en claire, exclusive-
ment pour sa forme réguliére, sa rondeur et son
épaisseur, elle mérite son titre de « Spéciale ».
En effet, sa concavité plus importante que ses
congeéneres va lui permettre, grace a la pré-
sence de glycogene, de développer un volume
de chair plus important que les Fines. Amateur
d'huitre peu charnue, s'abstenir. Cette Spéciale
est réservée au consommateur d'huitre consis-
tante en char, avec néanmoins, une douceur
affirmée et une agréable odeur marine.

Méthode d'Obtention :

Avec une méme méthode d'affinage en
claires pendant 28 jours minimum et une
densité de 3 kg/m? au maximum, la Spéciale
de Claire obtient une qualité de coquille su-
périeure a une huitre Spéciale de pleine mer.

©Franckaochfa-

La Pousse en Claire > #:2 @

C'est la Bugatti de Marennes-Oléron, avec
moins de 1% de la production, sa rareté et
les conditions particulieres d'affinage en font
un produit d'exception. On peut la retrouver
sur vos étals, mais les quantités de produc-
tion étant limitées, son colt ne pourra atti-
rer que les amateurs d'un produit qualifié de
haute gamme tel un grand cru et réservé aux
seuls initiés. Installée dans des claires, entre
la grande marée d'avril et la demniére d'aolt,
I'hutre trouve son aise dans une eau qui se
renouvelle peu (deux fois par mois), lui appor-
tant les conditions optimales de nutriments.
Avec une augmentation spectaculaire de son
volume et poids (du double au triple), elle
finira sa course avec une forte quantité de
chair au golt typé caractéristique, une saveur
sucrée prédominante, se terminant par une
pointe de noisette pour certains ou I'aréme
de marais et algues pour d‘autres.

Méthode d'Obtention :

A produit d'exception, conditions de produc-
tion exceptionnelles : 4 mois au minimum
exigé d'affinage en claires mais surtout et
seulement 5 huitres/m? au maximum. La
commercialisation ne se fait que d'octobre
a mai pour éviter la phase de laitance de la
période de reproduction.
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AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

P. 6

La qualité et la certification

Pour les huitres Marennes Oléron, le chemin parcouru du cycle d’élevage a sa commercialisation est parsemé de controles.
Que ce soit par des organismes certificateurs officiels (contréle externe), des laboratoires (analyses microbiologiques et sen-
sorielles) ou par le contréle du Groupement qualité huitres Marennes Oléron, chacun joue un réle pour obtenir le saint Graal,

une certification, symbolisée par un logo

Indication géographique /@R
protegee (IGP) *:

Elle désigne les produits dont les caractéris-
tiques sont liées au lieu géographique dans
lequel se déroule une étape de la production
selon des conditions bien déterminges.

Marquant I'attachement au terroir, le sigle
protege officiellement le nom du produit
dans toute I'Union européenne.

O Deux autres exemples de logos,
que les ostréiculteurs peuvent -
choisir d'arborer sur leurs huitres  Ieg=Tr T

Le label Agriculture biologique

biologique.

Y4

ASC (Aquaculture
Stewardship Council)

ASG gere un programme visant
a promouvoir les performances
environnementales et sociales
dans la filiére de I'aquaculture.
Cela suppose un accroissement
de l'offre de produits de la mer
issus d’une aquaculture respon-
sable. Le logo adresse un mes-
sage fort aux consommateurs
quant a l'intégrité

(ou label AB) est un label de qualité francais créé
en 1985, et fondé sur l'interdiction d’utilisation
de produits issus de la chimie de synthése. Il per-
met d’identifier les produits issus de I'agriculture

Label Rouge /# ~ ™
Yo ':
Signe officiel frangais, il désigne un produit
qui, par ses conditions de production et de
fabrication, bénéficie d'un niveau de qualité
Supérieure, par rapport a un produit similaire.

Dans le cas de I'huitre Marennes-Oléron
Label Rouge, c'est un laboratoire d'ana-
lyses sensorielles qui évalue sa qualité or-
ganoleptique réguliérement.

L'INFO de la POISSONNERIE Francaise N°53 Juin - Juillet - AoGt 2021

Les huitres Q
Marennes Oléron “<a>

Logo de la marque collective des huitres
Marennes Oléron créée en 1974. Au-
Jourd'hui associée a I'lGF, ce logo est utilisé
par les adhérents du Groupement qualité
Marennes Oléron, association a laquelle
adhérent les professionnels du secteur.

Offres é vss fruits de mer la sauce quils meritent ...
Lo #T0P LOVE de vatre patssenniecr /

Tous les goiits du Sud-Ouest !
Fobrication 100% Froncoise - Zéro odditif - Ail du Tarn

Le plaisir de ves papilles

Te
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POUR VISUALISER
['INTEGRALITE DU MAG
L'INFO DE LA POISSONNERIE
FRANGAISE

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 !




arce que nous devons rester au service

7 = . . \ Fiches recettes, affiches, pic-prix,
Mot du Président Corail = Toujours la pour vous ! | ers..our préparer 1%6té, deman.
dez-les a votre Groupement pour
donner plus de visibilité aux magni-
fiques produits que vous vendez.
Nous sommes la pour vous !

Chers adhérents, la saison estivale, c’est le moment
cheres adhé- de faire du chiffre !
rentes,

L'été est la ! Thon rouge de Contactez votre équipe préférée,
« Mais oui, mais ligne, brochettes de crevettes Bio composée de Régis, José, Ingrid, Ju-

oui, I'école est congelées, crevettes Obsiblue de lien, Nathalie, Carine et Stéphanie au

finie !! » et pour Nouvelle-Calédonie congelées, 05.61.54.66.23.
certains d’entre Moule « Sélection Corail » ...
vous, ce sont les contactez votre service achats
congés bien méri- pour connaitre tous les produits
tés qui vont débuter. Pour les autres, pres que I'on peut vous proposer.
des cotes notamment : bon courage pour

UNE HISTOIRE DE FAMILLE

Boniface coquillages, une serveurs afin qu'ils puissent mieux comprendre le métier et tous
histoire qui dure depuis les aspects liés a I'approvisionnement. Nos cuisiniers ont basculé
deux générations. Bien sur notre partie traiteur qui s'est bien développée.

plus qu'une poissonnerie,

) ) . A aucun moment nous n‘avons coupé le lien avec nos employés.
la famille Boniface ¢'est

aussi des parcs d’huitres Malgré ce contexte pesant, si nous pouvions retenir qu’une seule
f 4 Leucate installée depuis chose positive, c’est le lien fort qui s'est créé entre tous nos em-
rff A 1973, un restaurant. une ployés. Avant, chaque partie (cOté restauration et coté poissonne-
Hibg J équipe au service de sa rie) était b/"en distincte. Maintenant, nous sommes une seule et

W ek ! clientéle. méme équipe soudgée. »

Nous avons demandé a Olivier Boniface de
nous en dire plus sur la reprise de son activité
de restauration.

Comment se met en place la réouverture de
votre partie restauration ?

« Nous avons décidé d’ouvrir notre terrasse le 9
juin en appliquant les restrictions sanitaires. Nous
nous engageons a respecter une jauge de 30%
(c’est-a-dlire une personne pour 3m?.

Nous appliquons également la distanciation d'un
meétre entre chaque table et convive. Et bien évi-
demment, nos serveurs sont tous masqués et la
majorité d’entre eux sont vaccinés.

Durant toute cette période de confinement et d'ar-
rét de notre partie restauration, nous ne voulions
pas perdre le lien avec nos serveurs et cuisiniers. C'est pour cela que
nous avons, en 9 mois, appris le métier de poissonnier a tous nos

Parce qu’ensemble, nous sommes plus
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de nos adhérents !

Po[sson/lie_r-

LE SERVICE DES ACHATS VOUS INFORME

Votre service achats vous a fait bénéficier au mois de mai d'une offre spéciale sur les Dos de Cabillaud Islandais.

En effet, votre groupement s’est engagé durant toute une semaine de prendre a sa charge les frais de transport.

Au vu du fort impact de I'offre auprés de tous nos adhérents, nous allons travailler sur d'autres produits afin de vous

faire profiter de cette remise.

Si vous avez des suggestions de produits, n'hésitez pas a le soumettre a Régis, le responsable des achats de votre

groupement.

DECRET
ETHYLOTEST

L'obligation de mise a la vente d’éthy-
lotests dans les poissonneries, a em-
porter sera mise en place a partir du
1¢" juillet 2021.

Il faudra mettre a disposition 10 éthy-
lotests a la vente sauf si vous possé-
dez plus de 20 m de linéaire d'alcool.
Dans ce cas-la le nombre d’éthylotests
mis en vente augmente a 25.

Votre coopérative par le biais de la
Boutique du Poissonnier vous pro-
pose la vente de ces éthylotests.

N’hésitez pas a nous contacter pour
plus de renseignements.

* Arrété du 30 mars 2021 relatif aux modalités de
vente des dispositifs permettant le dépistage de
I'imprégnation alcoolique dans les débits de bois-
sons a emporter en application de l'article L. 3341-4
du code de la santé publique et modéle de support
d'information

COMMANDES ET INFORMATIONS
Stéphanie au 05 61 54 89 54

| ETHYLDTEST
A AL Lt
TR SEhDLTTTLAT

A BOUTIQUE
U POISSONNIER

ETHYLOTEST TOUS CONDUCTEURS 1

Soyez conforme & la LOM (Lol d'orientation des mobilités)

L'obligation de mise 2 disposition d'éthylotests dans les &tablissermnents proposant
de la vente ou de la consommation d'alcool, sera mise en place & partir du

Ter juillet 2021, (Minimum d'éthylatest & ls sente de 10 0u 35 plices sslon La tallle de votre lindslrs)
Motre gamme d'éthylotest est plus écologique car sans ballon, & détection

multiple et compatible également pour les jeunes conducteurs.

Modéle multitaux ; Seuil de détection multiple & 0.10mg/| d'air expiré équivalent

b .29/ de sang et 0.25maf d'air explré dquivalent b 0.5/ de sang,

Conforme su déderat 2015-775 - b la norme NFX 20-702 - su réglomant REACH

* Aevbod il 80 maes M reball sus medslisk de ceres des dispesails et be dejiae b (T prbgnation
hooolique dems bes débits de bobsorn besmportsr en sppllcaticn de Farthcls L 31241 4 du conde de b sentd pabBgee &t
i de duppart &inesmidion

TARIFS KON ADHERENTS

21 90€ HufLes 20 pikces
4990 Hrfles 50 pléces




P. 22 France Filiere Peche aux cotés de la filiere

Soutenir la recherche
halieutique, pour mieux
connaitre et mieux gérer
les ressources :

France Filiére Péche soutient le partenariat entre
pécheurs et scientifiques afin de mieux connaitre
la ressource, et pouvoir adapter les mesures de
gestion de I'activité de péche.

Depuis plusieurs années, pécheurs et scientifiques
travaillent a I'amélioration de la connaissance
des petits pélagiques, qui représentent un
enjeu économique important pour les pécheries
frangaises ; il s'agit également d'un groupe
d'especes considérées comme la clef de volte de
I'écosysteme, de par leur position centrale dans la
chaine alimentaire.

Comprendre le phénoméne de diminution des
captures en Atlantique et en Méditerranée

Depuis les années 2000 en Atlantique, et 2008
en Méditerranée, pécheurs et scientifiques sont
témoins d'une diminution de la ressource en
petits pélagiques, en particulier les anchois et les
sardines.

Le projet Ecopelgol

Le projet ECOPELGOL a cherché a comprendre
pourquoi la taille des sardines et des anchois
méditerranéens, débarqués depuis 2008, diminuait.
A population constante voire a la hausse, celle-
ci est en effet composée d'individus plus jeunes
(0a2ans), plus petits et moins gras qu‘auparavant,
donc moins intéressants commercialement.

Les résultats du projet ont dévoilé que les
populations de sardines et d'anchois ont été
affectées par un changement qualitatif du plancton
dont elles se nourrissent, constitué d'especes
moins énergétiques qu'auparavant.

Pour s'adapter, ces populations ont augmenté leur
capacité reproductive en avangant leur maturité
sexuelle, elles se sont donc reproduites plus petites
et plus jeunes, ce qui a eu pour conséquence une

- FRANCE FILIERE PECHE

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
d’'une péche nourriciére durable.

diminution globale de la taille des espéces adultes
capturées.

La campagne PELGAS

Pour mieux connaitre les populations de petits
pélagiques du golfe de Gascogne, et comprendre leurs
écosystémes, une campagne de suivi scientifique
nommée PELGAS est menée, chaque année, depuis
2000, & bord du navire d'IFREMER « La Thalassa », en
étroite collaboration avec les pécheurs.

Pour mieux évaluer les populations de poissons,
les scientifiques accompagnés des pécheurs
professionnels utilisent en mer des méthodes de
comptage acoustiques afin d'estimer précisément
a taille des populations de poissons.

Le golfe de Gascogne est parcouru par les navires
selon des lignes le long desquelles les échos
de poissons sont détectés par des sondeurs
scientifiques de la Thalassa. Des péches sont alors
réalisées afin d'identifier les différentes espéces
présentes et traduire les échos acoustiques en
quantités de poissons.

Les résultats sont ensuite agrégés pour produire

un indice d'abondance qui reflete I'évolution des

biomasses de chacune de ces especes.

S L D TR
PELGAS 008

g A e A

%

PUEFSRBRAY SRENRE SRR A LE g
Route sondée par acoustique par le navire

dans le golfe de Gascogne.

ES CAPTURES

Comment les scientifiques avec les pécheurs comptent-ils les poissons dans I'eau ?

rRANCE RE
PﬁC“E
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et des poissonniers
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FRANCE FILIERE PECHE :

LES weBT a0

A ne pas manquer !

concernait la péche au casier et est ac-
cessible depuis la page France Filiére

le deuxieme rendez-vous des projets Péche sur Vimeo. La prochaine édition,
pour la péche de demain s’est tenu le 26 prévue début octobre, portera sur les
juin 2021 a 14h. La thématique abordée petits pélagiques et I'influence des fac-

Le jour de péche est arrivé !
La nouvelle campagne de
communication de PAVILLON

FRANCE

Dans le cadre de sa stratégie de communication
pour |'année 2021, la marque PAVILLON FRANCE
s'engage plus loin dans la valorisation des produits
issus de la péche frangaise. « Le jour de péche
est arrivé », c'est la promesse offerte par les
produits de la péche francaise au quotidien : la
diversité des especes, la fraicheur, la qualité, le

FEES N

. 2y
la j-lﬂl' da poche
est arriveé

‘:FZ-

n"?x‘

Sacs en tissu

« consommer local », le tout porté par les quelques
70 000 femmes et hommes, professionnels de la
filiere, engagés chaque jour pour le bien-manger
des Francais.

A l'occasion de la féte nationale, PAVILLON
FRANCE mettra a I'honneur la filiere péche
francaise a travers une réinterprétation de La
Marseillaise, qui sera reprise sur différents
supports média.

Pour commencer, un spot radio de 8 secondes
en préambule des bulletins météos de la station
France Inter sera diffusé du 18" au 31 juillet ; puis
des le 14 juillet, un second spot de 8 secondes sera
également diffusé sur I'ensemble des stations de
radio généralistes et régionales.

. DERRIERE A
/5. PAVILLON FRANCE,
: ILYA =

[—]
UN DRAPEAU : CELUI DE LA PECHE FRANGAISE
UN ENGAGEMENT POUR LE RESPECT DES RESSOURCES

UN COMBAT : CELUI DE 'EMPLOI EN FRANCE

nts PA‘/\LLDN FRANCE

. GRONDIN ROUGE

ALAPLANCHA

-

EAUX

e PAVILLON FRANCE
ﬂ—-‘ ~ -

teurs environnementaux. Suivez notre
page Linkedin pour toutes les actuali-
tés concernant les projets de France
Filiere Péche !

Se =~
le jour de péche
est arrive

A;A :L;L
PAVILLON FIIAHCE

K e

Magnets

Cette présence en radio sera également
accompagnée par une insertion d'une page en
presse quotidienne régionale (PQR), les 13 et
14 juillet, avec une création centrée autour de la
Marseillaise réinterprétée.

Enfin, un film mettant en avant les produits et
les acteurs de la filiere sera diffusé en digital, sur
des plateformes telles que Youtube et en achat
d'espace digital sur des sites affinitaires.

La nouvelle image sera reprise a travers des
outils promotionnels inédits, mis a la disposition
des adhérents PAVILLON FRANCE pour la
valorisation en boutique.

Les artisans pourront également
&= retrouver en commande sur le
site www.pavillonfrance-pro.fr
les outils pédagogiques pour la
mise en avant de leur offre en
boutique.

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

WHH®

Encourager les pratiques vertueuses des professionnels pour une gestion
responsable de la ressource

Soutenir la recherche scientifique pour préserver I’avenir des océans

Soutenir les emplois de la filiere, valoriser les métiers de milliers d’hommes
et de femmes engagés au quotidien pour la qualité des produits

=TT
PAVILLON FRANCE
~— [

Suivez la péche francaise
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URGENT - LOCAL
COMMERCIAL CHERCHE SON
ARTISAN POISSONNIER A
TOURNON-SUR-RHONE (07)

Tournon-sur-Rhéne et Tain-I'Hermitage,
deux villes séparées par le Rhone, avec
une tradition gastronomique qui n'est
plus a prouver.

Propriétaire d'un emplacement com-
mercial, je souhaite activement y
installer un artisan poissonnier. Situ¢
a coté d'une boucherie, proche d'une
fromagerie, le local est aussi a proximi-
té immédiate d'un magasin de légumes
bio, une épicerie bio et une patisserie
réputée.

Des représentants de |'agglomération
sont disponibles pour vous aider a mon-
ter votre projet ; Une aide financiere
conséquente pourra étre proposee.

Pour de plus amples informations,
prenez contact avec :
Corinne : 06 87 12 16 68

RECHERCHE POISSONNIER
POUR LE MARCHE DE
PRODUCTEURS A PONTIVY !

La Ville de Pontivy (56) recherche pour
son marché de producteurs du samedi
matin « Le Marché du Chateau » un
poissonnier.

Le marché démarre le samedi 10 juillet
Place des Ducs de Rohan.

Contact : 06 70 02 19 91 ou
megane.nignol@pontivy-communaute.bzh.

GRANDE VILLE D'OCCITANIE,
A VENDRE BELLE
POISSONNERIE !

A vendre belle poissonnerie située
dans une halle du centre-ville avec
parking.

CA important, excellente notoriété sur la
ville et villages environnants.

Excellente rentabilité.

Etudie toute proposition venant
de professionnels sérieux.

Contact :
Cabinet AUZEPY 04 67 22 76 22 ou
06 09 84 24 68

POISSONNERIE PARISIENNE
CHERCHE SON POISSONNIER
QUALIFIE (75003)

Installé depuis 2019 dans le 3™ arron-
dissement de Paris, POISSONS est
une boutique qui propose des pois-
sons, des coquillages (huitres), des
plats traiteurs et une sélection de vins.

La boutique accueille une clientéle de
quartier ainsi que des professionnels
a la recherche de produits de qualité.
POISSONS béti sa réputation sur un
travail trés soigné et une sélection fine
des produits.

Afin de me seconder, je suis a la re-
cherche d'un poissonnier qualifié pour un
plein temps a partir de septembre 2021.

N'hésitez pas a me contacter pour plus
d'informations ou pour venir visiter la
boutique : 06 89 85 40 10 ou
arnaudagostini@gmail.com

A VENDRE UNE TRES BELLE
AFFAIRE DE POISSONNERIE
DANS LA PYRENEES-
ORIENTALES A THUIR (66) !

Située au pied des premiers contreforts
Pyrénéens, Thuir est aussi la capitale du
célebre apéritif Byrrh.

Monsieur CHION vend sa poissonnerie
qui se trouve au cceur du centre-ville,
avec un parking devant le commerce.

Le loyer est de 425 € TTC (hors eau et
électricité) / mois.

La poissonnerie est ouverte le matin du
mardi au samedi de 7h30 a 12h30 avec
possibilité d'élargir le créneau horaire.

Clientele fidele depuis 3 générations,
I'établissement  bénéficie d'un  CA
moyen de 200 000 € HT (possibilité de
développement).

Grand marché a proximité le samedi
matin.

La superficie du magasin + |'arriere-bou-
tique : 60 m2

Matériels en tres bon état.

Prix de vente : 100 000 euros

Pour toutes informations complémen-
taires contactez : 06 17 22 11 91.
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A SAISIR RAPIDEMENT !
VENDS FONDS DE
POISSONNERIE - TRAITEUR
(PRODUITS DE LA MER) A
GRAULHET (81300),

Ne passez pas a coté de cette
belle affaire !

Vends fonds de poissonnerie - traiteur
(produits de la mer) a GRAULHET
(81300), idéalement situé au coeur de
la ville, avec parking et stationnement
a proximité.

Belle visibilité avec une devanture sobre
et actuelle.

Surface du local 80 m2 dont 60 m? de
boutique/espace de vente et 20 m?
d'arriere-boutique. Le local dispose d'un
agencement optimisé et d'un matériel
en fonctionnement, prét a I'emploi.

® Plus de 10 metres de linéaire avec
étal a poissons, étal a coquillage, vitrine
traiteur réfrigérée, vivier a crustacés.
Machine a glace. Matériel de traiteur
également a disposition.

u 2 Chambres froides de 12 et 2 m2

# Une grande cave de 80m? en sous-
sol permettant de stocker tout type de
matériel.

u Logiciel de caisse, balance, éclairage
LED refait en 2020, panneaux lumineux.
u Le matériel est en trés bon état. Pas
de salarié & reprendre, la poissonnerie
bénéficie d'une bonne notoriété avec une
clientele fidéle depuis plus de 20 ans.

Soutien de la mairie ainsi que de la
Chambre des Métiers pour accompa-
gner la reprise.

C.A. moyen sur les 3 derniers exer-
cices : 175.000 € HT (développé par
une personne seule)

Le fonds est vendu 75 000 euros

Possibilité d'achat des murs et du loge-
ment situé au-dessus de la poissonnerie

Contact :
Corine Schoukroun - 06 15 45 24 58
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I'ensemble des requétes et chacun peut apporter son éclairage.

L'OPEF créé le Comité technique de la poissonnerie

Dans I'intérét du métier, I'OPEF a décidé de constituer le « Comité technique de la poissonnerie ». Ce comité
est saisi des demandes qui nous remontent régulierement de la part des ministéres ou d'organisations et qui
nécessitent un positionnement ou un avis. Composé de professionnels experts, le comité est destinataire de

Il a pour but de définir une position dans I'intérét de la profession et de défendre Iartisanat et le savoir-faire du Poissonnier-Ecail-
ler sur le plan légal, sur le plan des normes et sur le plan de la communication.

L'OPEF les synthétise et organise les réponses et en fonction des retours des membres, une position officielle « OPEF » est établie

et transmise.

La premiére sollicitation concerne une demande au niveau des recommandations concernant la découpe de poissons.

Vous souhaitez vous investir : contactez I'OPEF

CQUPS
L

2071

PDM.

Les Coups de cceur de l'innovation, du
magazine spécialisé Produits de la Mer
(PDM), ont été désignés.

Membre du jury professionnels, L'OPEF
a participé a cette journée exceptionnelle
de dégustation.

Apres une premiere sélection par la ré-
daction de PDM, cing produits dans cing
catégories ont été retenus : frais-marée
LS, traiteur de la mer, épicerie, surgelés,
concepts. Une nouveauté pour cette édi-
tion 2021 avec la présence de marques de
distributeurs acceptées.

Sur la base d'une grille de notation précise
(Innovation/RSE/Dégustation) nous avons
voté pour élire le produit qui aura le mieux
valorisé la matiere premiére, dans le res-
pect de I'environnement, son apport sur le
marché, le travail entre les partenaires et la
filiere mais aussi le travail culinaire.

Dés 9h30, comme petit déjeuner, nous
avons go(té des cubes de poisson fagon
gravlax, du Dim Sum Yoom at home, et pour-
suivi avec du crabe farcis, du Mowi traiteur —
mi-cuit aux épices thai, mais aussi des gam-
bas bio fumées ou du hareng fumé.

Des surprises nous en avons eu tant sur le
go(t, des saveurs nouvelles et des prépa-
rations originales. Du bulot de Granville au
bouillon marin au fusilli tomate & émietté
de thon, nous avons tout autant apprécié
un burger saumon, des soupes crémeuses
ou la touche caviar.

Le choix a été difficile mais le jury profes-
sionnel, bien assorti, a validé a I'unanimité
les vainqueurs Coups de cceur 2021 pour le
prix du jury et le prix de la filiére.

Apres le vote du public joint a celui du jury
professionnel, les résultats seront dévoilés
a la rentrée lors d'un événement de la fi-
lire, si I'actualité le permet. France Filiere
Péche associé a I'événement, remettra un
prix Spécial Pavillon France pour le produit
issua 100% de la péche francaise et le va-
lorisant le migux.

L'OPEF vous donne rendez-vous en
septembre avec le nom des gagnants !

Retrouvez la liste des 25 participants sur
https://www.pdm-seafoodmag.com
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L'OPEF est I'organisation professionnelle
qui travaille au quotidien pour la défense de la poissonnerie !

Nous contribuons quotidiennement EIIEIEANEGES Nous représentons les Nous sommes (OIS ESMENCIEE  Nous organisons
au dialogue social ol nous défen- EEIEIVSENIERES poissonniers aupres de I'interlocuteur officiel cuteur officiel aupres de [RIKCAHIIER (S

ans la position des entreprises et a ENEIEPINEN tous les partenaires : patronal en lien avec vos organismes de for- EEVIOIEELHE!
évolution de la Convention Collec- RNRTTSRSSIYRRIS 1\ nistares, acteurs éco- [ ROSUENIAEIc] mation, pour y porter 2 [NAELSR L
tive de la Poissonnerie en lien avec . 2 . - I

Partenaires nomiques et sociaux et du Régime de Branche VI NInTol(0)Y:1VIg avec

les organisations syndicales repré- | de la fili
sentatives dans notre branche CGAD es acteurs e la filiere

T ruagEfen apgis Creosr Q

e - i COET
cprTE FrancesgnMer mﬂ' o sl - Lol
Crjtt~ Eﬂuﬁ.
(4 MAPA =

oA Y e

Pour continuer nos combats et pour toujours gagner en représentativité,

L'OPEF a besoin de vos adhésions !

Nous sommes des poissonniers, fédérés et fiers de notre métier !

DES SERVICES AU QUOTIDIEN
- Des conseils sur les questions sanitaires et hygiene;

r \ ’
- Service de petites annonces (vente matériel boutiques, recherche emploi/salariés); Pour adhérer a | OPE F*

- 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
des Poissonniers de France et prise en charge administrative;

- L'acces au magazine de I'INFO, le magazine d'information des Artisans Poissonniers

de France, Newsletter; - Le montant de la cotisation

- Et bien sr : une écoute de chaque artisan poissonnier ! est fixé a2 180 € par an,
soit 15 €

par mois,
déductible
des charges

ou contact@poissonniers.com

L'OPEF remercie de leur confiance
les nouveaux adhérents qui
nous ont rejoints en avril ;

(* via 'UNPF ou le SPEF)

Au Poisson Volant, a GENNEVILLIERS

Le Saint-Pierre, a NAY

La Marée du jour - Poissonnerie WILLMANN, & CARENTEC
L'Océan Gourmand de Monsieur Thomas LE GALL,
a LANDERNEAU

Guimbert Médoc Atlantique, 3 QUEYRAC

Sea Frais, a PARIS

La poissonnerie DEVELAY, a GRASSE

Le Marché aux Poissons de Monsieur LECANU,

a FECAMP

Au Casier de la Mer - 3 GROSBREUIL
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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

75850 PARIS CEDEX 17 6, rue des fréres Montgolfier | ZA La Tourelle 2 75850 PARIS CEDEX 17 Professionnels | MIN - boite 145 75850 PARIS CEDEX 17

Tél. 06 4512 53 10 | 22400 NOYAL Tél. 06 45 12 53 10 146 avenue des Etats-Unis 1 31200 TOULOUSE Tél. 06 45 12 53 10
Tél. 098144 44 43 Tél: 05.61.54.66.23

Les référents de I'OPEF &/ ) B A

contact@poissonniers.com

@ Référent Poissonniers des Hauts-de-France

@ Fédération des poissonniers d’lle-de-France
M. Jean-Marc RAMET - 06 08 09 54 51

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 - 0297372313

(i5) 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

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. Frédéric CHEVALLET - 06 60 61 25 99
@ Référent de Nouvelle-Aquitaine sud g M. Franck ALDANA CAMPAN - 06 74 56 03 98

M. Patrice LUCINE - 06 08 05 62 42 ‘ @ Référent Provence-Alpes-Cote d'Azur :

a venir

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

@ 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

Une newsletter, moderne,
pratique diffusée une a Facebook Un site :
deux fois par mois. et LindedIn www.poissonniers.com¥*:

PP e SEBERAROTT T
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- )
S } ; . . . A - 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 d p g IS protection juridique Vassureur dédié aux FAFCEA :
Kattia VARELA-HALLS : (pour les adhérents) absndsibadatbiniid | Tiphaine LEBRETON

Tél. 01 49 57 16 75 Tél. 05 46 59 59 59 Tél. 09 81 44 44 43
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LE SPECIALISTE DES PRODUITS DE LA
MER DEPUIS PLUS DE 9o ANS

DEMARNE

S forees 1929

RUNGIS & BOULOGNE-SUR-MER

contact[@demarnefreres.com
+33145 608080
+333211060 00

www.demarnefreres.com





