ijz

GROUPEMENT
QUALITE
DES  MARINS-

PECHEURS,

CRIEES ET
MAREYEURS DE
NORMANDIE

NORMANDIE
FRAICHEUR MER

Pour une péche responsable

www.nfm.fr

BP 27 -

zf Oaint -

DE NORMA

Jm

LA QUALITE A SON ORIGINE !

Coquille

- \)
Saint-Jacques fraiche Q&

Caractéristiques contribuant a la qualité supérieure :

Coquille sélectionnée et nettoyée a
bord des bateaux de péche

+ 80% de coquilles coraillées

Rendement minimum de | kg de noix
coraillées pour 6,5 kg de coquilles

Coquille vendue au client final le
lendemain de la vente en criee

Tragabilité du bateau a l'étal

Noix de coquille (4@)
Saint-Jacques fraiche "X

Caractéristiques contribuant a la qualité supérieure :
Noix de Saint-Jacques 100% coraillées

Issue de coquille Saint-Jacques fraiche
(Pecten maximus) sélectionnée a bord
des bateaux de péche

Décoquillée manuellement au plus
tard le lendemain de la vente en criee

Ne rend pas d'eau 2 la cuisson
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Une coquille a pleine maturité !

Péchées en Normandie de fin novembre a avril,
essentiellement en Baie de Seine et en bande
cotiere Seine-Maritime, la coquille est alors a
pleine maturité.

Une sélection irréprochable...
Sélectionnées et nettoyées par les pécheurs,
les coquilles vivantes sont propres et intégres :
pas de coquilles cassées ou ébréchées qui
nuisent a la fraicheur et pas de parasites qui
pésent sur le rendement.

Couramment de taille supérieure a |1 cm, une
sélection + I3 cm est également disponible
pour les amateurs de grosses noix de coquille
Saint-Jacques.

Décoquillées  manuellement et  rincées
délicatement, les noix sont du plus bel aspect :
charnues avec un beau corail, propres et prétes
a cuire, avec la garantie qu’elles ne rendent pas
d’eau a la cuisson.

Une fraicheur absolue ...

Débarquées en moyenne apres 12h de péche,
les coquilles sont expédiées bien a plat, le jour
de la vente en criée et sont vendues sous Label
Rouge une seule journée supplémentaire.
Décortiquées manuellement dans le méme
délai, les noix affichent une DLC de 62 9.
Ultra fraiche, charnue, fondante et légerement
sucrée, elle caramélise a la cuisson !

Une saveur unique ...

Réalisés chaque année, des tests sensoriels
prouvent que la Coquille Saint-Jacques Label
Rouge présente une noix plus blanche, plus
fondante, moins filandreuse et au goit plus fin.

Pecten maximus
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Péchées en NORMANDIE
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Avec le corail, son « cadeau », comme
Pappelle ses pécheurs, c’est encore
mieux !

La présence de corail est l'indice d’'une noix
plus charnue :moins de 6,5 kg de coquilles pour
I kg de noix, la ot il en faut 10 ailleurs.

Outre son effet décoratif, joyeux et appétant,
sa présence apporte des qualités nutritionnelles
supérieures !

Une péche exemplaire ...

En Normandie, premiére région francaise
de péche de coquille Saint-Jacques (Pecten
maximus) avec 25.000 T/an, soit 70%
des apports nationaux la péche est tres
réglementée. Pour préserver la ressource, les
bateaux de péche sont limités en nombre et
en taille, le nombre et les caractéristiques des
dragues sont limités. Des jours, des horaires
de péche, des quotas et une taille minimale
de capture sont également définis. Du 16
mai au 30 septembre, les pécheurs laissent
ainsi a la ressource le temps de se reproduire
naturellement, en toute quiétude...

Pecten maximus
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Péchées en NORMANDIE
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Cette étiquete doit étre retirée le lendemain
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sur Pétiquette sanitaire.

Ci-contre, les étiquettes génériques :
Coquille Saint-Jacques Label Rouge
et Noix de coquilles Saint-Jacques Label Rouge
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