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Spécialiste des métiers et produits de la mer

En une vingtaine d’années, REUNIMER s’est structuré
autour d’activités s’étendant de la capture jusqu’a la
vente. Principal opérateur de la péche fraiche avec
1500 tonnes de pélagiques débarqués par son propre
armement chaque année, la holding se positionne aussi
au travers de ses usines, comme principal acteur de la
valorisation de la ressource dans le département.

De I’hamecon jusqu’a I’assiette

Groupe le plus présent dans les différents métiers intégrés a la filiere
péche réunionnaise avec des casquettes de producteur, importateur,
exportateur, transformateur, distributeur, REUNIMER représente 120 em-
plois locaux et 23 millions d’euros de chiffre d’affaires consolidé. Organisé
de maniere verticale, le Groupe gere aujourd’hui pres de 4000 tonnes/an
de produits de la mer, tous flux confondus.

Au travers de ENEZ, REUNIPECHE, REUNION PELAGIQUE, MARTIN
PECHEUR, LE PECHEUR CREOLE, filiales détenues a 100% en propre,
la holding combine expérience, investissements et approche innovante
d’affaires, pour renforcer son leadership sur chacun des maillons de la
chaine de valeur des produits de la mer.

Transformation et export de poisson frais

REUNIPECHE est |'usine de premiere transformation du groupe. Elle ré-
ceptionne et traite I'ensemble des débarques des palangriers hauturiers
et cotiers de la flotte ENEZ. Classés selon leur niveau de qualité, Yellow-
fins, bigeyes, espadons, dorades coryphéne, marlins, voiliers, lanciers...
de premiére fraicheur et a la tracabilité garantie, bénéficient pour moitié au
marché local, pour moitié au marché export (Europe, Japon, Etats-Unis).

L'offre REUNIPECHE composée a 85% de produits frais (entiers ou
découpés en longes) et 15% de produits congelés, tire profit d’amélio-
rations constantes opérées tout du long de la chaine de transformation/
valorisation via : I’élaboration de nouveaux packagings, I'optimisation de
la découpe, la mise en place de procédés de conservation en chambre
froide et sous glace, le condi-
tionnement et le transport op-
timisé a Il'aide d’ emballages
adaptés et gel pack garantissant
le maintien de la température...
Au nombre des investissements
consentis par le groupe en 2016:
Une centrale eau glycolée dé-
diée a la gestion du froid positif
ainsi qu’une nouvelle centrale de
froid négatif, venues répondre
aux exigences du groupe en
termes de qualité et de fraicheur.

L'année 2017 sera marquée
par la mise en place d’un bras de
débarque offrant au poisson de
passer directement de la cale du
bateau a I'usine. Outre un nou-
veau gain en termes de qualité et
de fraicheur, I'arrivée du nouvel
équipement offrira, au travers de

la mise en place d’une équipe dédiée, d’opérer dés I'arrivée du bateau

a la darse de péche : “idéalement 24h/24 et 7j/7 afin de libérer plus ra-
pidement I'équipage et permettre au navire de repartir en mer dans des
délais raccourcis. Avec pres de 15 palangriers en activité, a I’échelle d’une
annee, c’est autant de marées et de filages en plus, donc, autant de vo-
lume péché supplémentaire” explique Frangois-Xavier Crosnier-Mangeat,
Président de REUNIPECHE.

Le prét a ’emploi plébiscité par les consommateurs

Vitrine locale du Groupe, La gamme du PECHEUR CREOLE est le fruit
de la valorisation qui s’opére au sein de 'usine de seconde transforma-
tion REUNION PELAGIQUE TRAITEUR. Cette derniere décline les cap-
tures ENEZ comme les importations de REUNION PELAGIQUE, soit 40
tonnes de produits frais, en une vingtaine de références dont les rillettes,
les terrines, les cuits du jour (crustacés), les salades, saumon affiné et les
plateaux de fruits de mer... Partenaire des enseignes de distribution, des
sandwicheries comme des services de restauration aérienne, REUNION
PELAGIQUE TRAITEUR accompagne la progression constante (+20%
chaque année) de ce marché de niche, par I'élabora-
tion de nouvelles recettes : salade de poulpe a la
créole, terrine de marlin curry tranché, jambon
galantine de poisson bloc, tranché et cube...
En 2016, la gamme du PECHEUR
CREOLE s’est ainsi étoffée de plusieurs ré-
férences au nombre desquelles les tartares,
les fumés ou encore les boucanés de pé-
lagiques. Des produits qui s’apprétent, en
2017, a subir un relooking marketing com-
plet avec une nouvelle charte graphique et un
logo entierement revisité, pour coller au plus
pres aux nouvelles attentes de consommation.

Les valorisations de premiere transformation en longes et filets puis
celle de la seconde transformation pour un produit prét a la consomma-
tion participent grandement a la chaine de valeur de la ressource, sans
compter sur la nécessaire régulation de marché faite par la congélation
et I’exportation.
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