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Savormer : La Bretagne gourmande et généreuse, 
La qualité à la bretonne

La coquille St Jacques de qualité en quantité, c’est la spécialité qui fait la renommée de Savormer. 
Avec 1 million d’unités vendues (98% des volumes de production), cette société affirme son 
expertise. D’autant que ces ressources de la mer cuisinées à la bretonne, une fois 
conditionnées et emballées affichent une richesse en noix de 60%  et un poids 
de 110 grammes (contre 30 à 40% et 90 grammes pour la concurrence). 
Outre sa maîtrise en matière de coquille Saint-Jacques, Savormer, membre 
de l’association « Produit en Bretagne », garantit la même qualité pour 
les poissons marinés et des plats préparés tels que parmentiers de thon, 
saumon et brandades de morue préparés dans de petits cuiseurs de 150 
à 250 kilos. En effet, Savormer limite les quantités mises en œuvre à la 
faveur des normes « qualité » qu’il s’impose.

Des marques dédiées
Tous ces articles sont diffusés à travers des marques dédiées (Table Marine 
pour la GMS et Marin Plaisir pour les autres réseaux) et un triple circuit de 
distribution. A savoir les Home Service/Freezer Center par téléphone, Internet 
et magasins spécialisés (Thiriet), la RHD à travers la restauration commerciale 
traditionnelle et, depuis 18 mois, la grande distribution magasin par magasin. L’objectif étant de consolider 
ce dernier pôle en augmentant la diffusion dans les GMS locales et régionales.
Autre objectif : être visible directement du consommateur local, régional, national et international. 

	 À l’export, un partenariat réussi
En région et  à l’export, des jalons ont déjà été posés puisque les produits Savormer 
sont présents en Bretagne dans plus de 150 points de vente (l’objectif est de 
doubler ce chiffre) et en Belgique dans le réseau des enseignes Match et Cora.
Une visibilité accrue grâce au partenariat logistique conclu avec la société Dipral. 
On peut ainsi voir sur les flancs des camions Dipral, une publicité reprenant 
les visuels des produits et la mention suivante : fabriqué à Concarneau par 
Savormer.
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Contacts :
Savomer • 2 rue des sardiniers - BP 520 - 29185 Concarneau • Tél. : 02 98 97 06 01
Courriel : contact@savomer.fr

FAITS ET CHIFFRES DE L’ENTREPRISE

Date de création

• fondé en 2000, Savormer fait partie de la SAS Nicot

Domaine

• proposer aux consommateurs des produits de la mer gourmets, gourmands et accessibles

Effectifs

• 9 salariés

Chiffre d’affaires

• 1,2 million d’euros  

Partenariat

• logistique avec Dipral

Actualité 2009

• lancements des produits suivants : nouvelle recette de coquille à la 

Celte (noix d’Ecosse, langoustine d’Ecosse, lambic de Bretagne AOR, 

oignons rosés de Roscoff et farine de blé noir) ; Parmentier de Saumon ; 

Parmentier de Thon et Brandade de Morue à l’Ancienne
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Les turbots de Portzic, 
le goût du grand large dans l’assiette

Le nec plus ultra du plus raffiné des poissons
C’est des bassins souterrains du goulet de Brest loués à la marine, que proviennent 
les 20 tonnes - soit 18 000 pièces – de Psetta maxima qui font la réputation des 
turbots du Portzic qu’in retrouve en GMS – Metro, Cash and Carry -, RHD 
et chez les mareyeurs.
  
Ces poissons particulièrement appréciés pour leur chair blanche 
raffinée bénéficient de conditions optimales. D’abord, les turbots 
sont tous nourris, dans une eau renouvelée en circuit ouvert, avec 
des aliments rigoureusement sélectionnés pour leur logo Label Rouge. 
Une eau idéalement à 16° pour le turbot. 
De quoi se rapprocher au maximum de tous les paramètres du milieu 
d’origine. 

Le résultat est à la hauteur de tous les soins mis en œuvre : un goût très 
proche de celui du turbot sauvage. 

Autre bénéfice nutritionnel pour la santé et non des moindres, la mauvaise graisse est presque 
inexistante.  Mieux : la proportion d’Omega 3 est quasiment identique à celle présente dans les 
supplémentations de synthèse.
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Contacts :
Société aquacole du Portzic • Sainte Anne du Portzic - 29280 Plouzané • Tél. : 02 98 05 35 74
Courriel : obesnard@fermeduportzic.fr

  
FAITS ET CHIFFRES DE L’ENTREPRISE

Date de création

• les turbots de Portzic est une SARL fondée en 2004

Domaine

• proposer aux consommateurs le goût du grand large et un turbot de très bonne qualité

Effectifs

• 2 salariés

Chiffre d’affaires

• 140 000 euros




