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PRODUITS DE LA MER Bien installé dans sa nouvelle usine de Villeneuve-les-Béziers (34), le groupe

familial développe son expertise dans le poisson ave
C des nouvelles mar
dans la prestation de service. VS plopies et se ance

LE PACK BARBA DEVELOPPE
SON SAVOIR-FAIRE

@ Barbaainvesti
9MEdansla
nouvelle using,
réalisée par le
cabinet d’ingénierie
Adent. Elle est
opérationnelle
depuis début 2017

MATHIEU BLAYAC
_—

Lancée au rayon libre-service,

la gamme skin pack « Criée des
saveurs » est commercialisée en
poids fixe (200 g), & l'exception de

@ Les industriels peuvent confier des lots | ’
complets & Barba Stocklog, qui se charge
de ta gestion de stock, de la préparation de
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Pilier du secteur produits de la mer,
le groupe familial est dirigé par:
Benoit, Henri et Hervé Barba.

Villeneuve-lés-
Béziers (34)

& CA2016:32M€
- Grossistes: 37 %
~Grande distribution; 30 %
—Export:21%
- Industriels: 5%
& Effectif: 80 personnes
£ Production:

9500 tonnes.

Un site flambant neuf au
positionnement stratégique,
des systémes d’emballage
pour le lancement de nou-
velles gammes, un espace
de stockage agrandi doté
d'un équipement ultra-basse
température a -60 °C... Ces
derniers mois ont été riches
pour le groupe Barba.

Le spécialiste des pro-
duits de la mer a choisi de
s’implanter Villeneuve-
les-Béziers (34) pour son
positionnement straté-
gique. « Nous avons gagné
en surface et en capacité, ce
qui nous est particuliére-
ment utile pour les périodes
chargées de I'été », souligne
Hervé Barba, co-directeur

du groupe Barba. Le site de
6000 m? est 4 la croisée des
deux autoroutes A9 et A75.
« Nous avons gagné une heure
de réactivité, poursuit-il. Les
camions venant quotidienne-
ment de notre second site de
production de Barcelone nous
livrent plus rapidement notre
gamme de céphalopodes ».

Nous avons
gagné en capacité
et en surface

de production,
mais aussi
enréactivité
B

la seiche. Elle comprend en
fonction de la saison: tranche de
thonine, thon blanc, dorade vidée,
filets de mulet, etc.

Lancée aurayon surgelé,

la gamme « Ohé ! » de poissons
sauvages est aussi conditionnée
sous Darfresh: pavés de thon,
pavés d'espadon, pavés de requin
bleu, dos de cabillaud, filets de
merlu, noix de Saint-Jacques et
gambas.

Au fil des générations, le
groupe familial a acquis
une dimension européenne
et internationale. Il pos-
sede également son propre
bateau de péche (sardines,
anchois...) depuis 1997,
année ottil pritle virage de la
transformation et de la com-
mercialisation aupres de la
grande distribution et des cir-
cuits spécialisés. Le groupe
développe aujourd’hui une
forte expertise sur le thon
(50 % de Tactivité), pro-
posé notamment en qualité
sashimi et sous une centaine
de références, ainsi que sur
les céphalopodes en saumure
(26 %). Avec ce nouveausite,

Barba s’est aussi doté d’une

nouvelle solution de condi-
tionnement, pour coller au
plus prés aux attentes du
marché et des consomma-
teurs.

« Avant, nous ne faisions
que des barquettes operculées
sous atmosphere controlée,
explique le chef d’entre-
prise. Le skin pack Darfresh,
moulé autour du produit
comme une seconde peau,
nous permet d’allonger la
DLC jusqu’a 10 jours en frais
tout en valorisant la présen-
tation ». Cette technologie
a permis de développer la
gamme « Criée des Saveurs »
(produits frais préts a cuisi-
ner) dédiée au libre-service
et une gamme « Ohé!» de

poissons sauvages pour le
rayon surgelé, en collabora-
tion avec le chef Pierre Augé.

PRESTATAIRE

DE SERVICES DANS

LE STOCKAGE

Autre nouveauté dédiée a
larestauration et auxrayons
traditionnels de la grande
distribution, une longe de
thon saumurée, condition-
née en thermoformé sous-
vide. Cette derniére offre
une DLC plus avantageuse
(14jours). Lenouveau tunnel
de congélation permet éga-
lement une offre en sashimi,
exclusive au niveaunational,
avec du thon rouge de ligne
Atlantique et du thon rouge

deligne de Méditerranée Sud
de France (ultra-basse tem-
pérature).

Lanouvelle usine coincide
avec la création d’une filiale
dédiée alaprestationde ser-
vice, Barba Stocklog. « Nous
avons dimensionné Uentrepot
de maniére a pouvolir stoc-
ker pour les autres, a -25 °C
(3000 palettes) ou -60 °C
(400 v), précise Hervé Barba.
Nous réceptionnons des lots
complets et sommes capables
de réaliser la préparation
de commande au colis pres
jusqu’a Uexpédition client. »
Pour cette activité, Barbane
se restreint pas au secteur
poissons, mais s‘ouvre aux
entreprises de plats prépa-

commande au colis et de Fexpédition au client.

f) {'usine produit 9500 tonnes par an
dont la moitié de thons et un tiers
de céphalopodes.

rés, de boulangerie, etc.

Le groupe Barba a égale-
ment prévu des dispositifs
de remise en ceuvre des
produits avec une cuisine
équipée de multiples tech-
nologies de réchauffage et
cuisson. « Nous accueillons
nos clients pour leur faire
déguster les produits, mais
aussi des entreprises, des
institutions locales ou des
groupes d’étudiants, illustre
Hervé Barba. On propose
d’ailleurs une offre de sémi-
naire afin de faire découvrir
nos méltiers a des entreprises
d’autres secteurs ». Une stra-
tégie qui assoit la notoriété
de I'entreprise et son exper-
tise métier. O Maria Guillon
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