ES DE MONTAGNE -
MARINADE
RO .

o 4 A

UN POISSON PAS COMME LES AUTRES

Les conserves gastronomiques La Truitelle sont les premieres conserves de petits poissons & thuile labellisee AB.

La gamme compte aujourdhul douze recettes. Elles ont, & terme, lobjectif du « Zéro impact » sur la ressource marine
Mais elles sont déja les consenves les plus ecologiques jamais fabriquees.

En inventant la premiere conserve de petits poissons labellisée AB, La Truitelle a crée la solution «poisson durable » en

épicerie salée

REPONSE A UNE PROBLEMATIQUE

1. Raréfaction de la ressource sauvage et nécessite de proposer une dlternative a la surpéche

2. Permettre aux consommateurs de pouvorr continuer de manger du poisson en consenve de qudlité tout en prote-
geant les frogles ressources marines.

CIBLE CONSOMMATEURS

Cible BtoC consommatrice de poisson en
conserve

() PROFIL DES INTERVENANTS

Francois Isambert, fondateur de La Truitelle.
Reprise de la piscicutture de La Fajolle, une des
premieres piscicultures bio de France.

llias ZINSSTAG, directeur financier et responsable
commercial de la start-up Epur. en charge des
aspects financiers de La Truitelle

Laurent DESPEYROUX, directeur commercial de (ETI
Excent France, en charge du développement
commercial de La Truitelle
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