PRODUITS DE LA MER

A SAVOIR

L’Ifremer doit tirer un trait
sur les huitres tétraploides

La Cour des comptes a publié

un rapport sur llnstitut francais

de recherche pour l'exploitation

de la mer (Ifremer) faisant de
nombreuses recommandations
pour améliorer sa gestion. Parmi
elles, l'arrét de la fourniture de
naissain d'huitres tétraploides a

la filiere conchylicole. La démarche
est en cours pour transférer les
techniques de production a d'autres
acteurs, afin que l'arrét soit effectif
en fin d'année prochaine.

LE CHIFFRE

4%

C'est le poids du bio dansla
saurisserie en hypermarchés

afin juillet 2019, selon IRI. En
comparaison, il n'est que de 5.7 %
sur la catégorie en drive.

LANCEMENT

Casino propose
des crevettes élevées
sans antibiotiques

Lescrevettes
élevées sans
traitements
antibiotiques
débarquent
sous signature
(Casino Terre

& Saveurs.
Cuitesen France, leur tracabilité est
renforcée avec un suivi qualité de
lélevage jusqu'au magasin. Elles
sont proposées en libre-service en
format 400 ga unprixde 6€.

-

Crevettes
entitres

BARBA MONTE
EN PUISSANCE

® Deux offres signées Barba intégrent les rayons traditionnels :
une longe de thon semi-sashimi et un dos de cabillaud saumuré.

® Le spécialiste des produits de la mer propose également un cabillaud

saumuré au rayon libre-service.

Barba joue sur tous les tableaux. La
société, qui a réalisé 48,5 millions
d’euros de chiffre d'affaires en 2018 (soit
+ 28 % par rapport a I'année 2017), tra-
vaille a |a fois le thon et le cabillaud au
rayon traditionnel et au rayon libre-ser-
vice. Depuis le mois dernier, le thon al-
bacore est proposé en longe de 3 kg en
semi-sashimi a la
mareée, vendu a
20,50 € le kg. Le
spécialiste des
produits de la
mer, qui a vendu
8300 tonnesen
2018, proposait

Deux poissons sont
mis en valeur par
Barba: lethonet le
cabillaud. Le premier
est proposé en semi-
sashimide 3kg a
20,50 € le kg pour

le rayonmarée. Le
dos de cabillaud est
quant a lui saumuré
pour une déclinaison
maree (16 € lekg) et
libre-service (5,60 €
les200g).

déja du thon en sashimi auparavant. ||
a souhaité se différencier en répondant
a un nouveau marché avec cette nou-
velle variété. Mais qu'est-ce gue le se-
mi-sashimi? Le thon est péché alaligne
etcongelé aborda-40° (au lieu de - 60°
pour un sashimi). Le poisson peut ainsi
étre revendigué sashimi puisqu’il est
congelé en ultra-basse température et
sa qualité organoleptigue est proche de
celle d'un poisson congelé a - 60°,

En ce qui concerne le cabillaud, il est
saumuré et présent dans les deux
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rayons sous deux formats différents.
Le premier, lancé cet été au rayon tradi-
tionnel, est un dos de cabillaud saumuré
de 3 kg vendu a 16 € le k.

UN CABILLAUD CERTIFIE MSC
ET PAVILLON FRANCE

Barba étant trés attentif au respect de la
ressource, ce paisson est certifié MSC et

Pavillon France. « Il a trés bien démarre,
ce qui s'explique en partie par le fait que
ce soit un cabilloud gadus morhua et pas
un macrocephalus plus régulierernent ren-
contre sur le marché, précise Carale Klein,
responsable marketing et communication
de Barba. Ce choix de race est une volonté
de notre part pour sa qualité plus intéres-
sante. Par ailleurs, nous avons réalisé un
panel de dégustation pour le saumurage
et le dos de cabillaud avant de le lancer. »
'acteur croit tellement en ce produit,
gu'il I'a décliné pour sa signature Criée
des saveurs en skin pack de 200 g, vendu
aun PMC de 5,60 € (soit 28 € le kg), en
libre-service. « Pour ce rayon, nous pre-
voyons également de lancer de nouvelles
recettes de poissons marinés, au vu du
succes de ceux lancés au printemps 2018,
tels que les boutons d'encornet géant (cf.
numéro de juin 2018 p. 82) », affirme Ca-
role Klein. Sile rayon libre-service ne repré-
sente que 22 % de son chiffre d'affaires en
GMS, Barba ne le délaisse pas pour autant
et continue de jouer sur les deux tableaux
avec ses innovations. e
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