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UN NOUVEAU FESTIVAL GASTRONOMIQUE POUR OUVRIR LA
SAISON DE LA COQUILLE NOUVELLE

Les 19 et 20 octobre prochain, se tiendra le Festival de la coquille, le rendez-vous gastronomique
mettant a I'honneur la coquille Saint-Jacques nouvelle au port du Légué. Ce nouvel événement a
pour objectif de marquer le lancement de la campagne de péche a la coquille Saint-Jacques.

Sur la base des constats suivants :
e |'ouverture de la campagne de péche est une opportunité pour la promotion du produit
emblématique de la Baie de Saint-Brieuc,
e un événement gourmet et divertissant participera a l'attractivité touristique du territoire, qui
connait une hausse de fréquentation en cette période automnale,
e la fin de période de péche est fétée chaque année alternativement dans l'un des trois ports
coquilliers des Cbtes d’Armor (Erquy, Saint-Quay-Portrieux, Paimpol),

L'Office de Tourisme de la Baie de Saint-Brieuc, 'Agglomération, I'organisation de producteurs
COBRENORD et le CDPMEM 22 (Comité Départemental des Péches Maritimes et des Elevages Marins
des Cotes-d'Armor) ont engagé, au printemps 2024, une réflexion autour de la création d'un nouveau
temps fort, pour mettre a 'honneur pecten maximus et un secteur d'activité local et responsable.

« Jean-Jjacques MONFORT [vice-président du conseil d'administration de I'Office de Tourisme et chef du
restaurant BRUT] a d'emblée imaginé la création d'un festival gastronomique. Restait a en définir le
périmétre pour proposer un rendez-vous novateur et gourmand. Les 3 autres partenaires du projet y ont
adhéré avec enthousiasme et sont désormais pleinement partie prenante dans son organisation », explique
Maité Fauchoux, responsable marketing et développement a I'Office de Tourisme.



Les 19 et 20 octobre, le produit star de la Baie de Saint-Brieuc sera mis a I'honneur au port du
Légué. La marée haute du samedi matin permettra aux coquilliers d’'entrer dans le port pour vendre,
en direct, les premiers coquillages de la saison. Prés de 5 000 kg seront proposés aux particuliers.
Attention : pré-commandes obligatoires depuis le site de I'événement (www.festivaldelacoquille.fr).
Les pécheurs feront visiter leurs bateaux aux clients, partageront leurs tours de main pour ouvrir
facilement les coquilles, expliqueront au public leur savoir-faire et la gestion durable de la ressource.

Des démonstrations culinaires mettront en valeur le produit, deux food-trucks proposeront des
recettes a base de coquille Saint-Jacques et un fish-truck fera la promotion des produits de la mer
(sans vente a emporter). Une buvette et un marché d'artisans et producteurs locaux animeront le
week-end. La confrérie des chevaliers de la coquille Saint-Jacques sera bien entendu présente ainsi que
la SNSM.

Les partenaires
- Celtarmor - vente et fourniture de noix de Saint-Jacques
- Une demande de subvention aupres de I'Europe, dans le cadre des fonds Européen pour les
Affaires Maritimes, la Péche et 'Aquaculture (FEAMPA) et le programme de développement
Local mené par les Acteurs Locaux (DLAL)
- Crédit Agricole et Crédit Mutuel de Bretagne soutiennent financiérement la premiéere édition du
festival

Les artisans gourmands du marché artisanal
- L'atelier dAnnabelle - Cookies et gateaux
- Kermorgan - Poiré
- C'Doudeh - Glaces
- Moulin de Persas - Micro-distillerie
- LaBelle Noé - Epicerie
- LaPleuroterie - Champignons
- La Créperie de Youenn - Crépes et gateaux
- Bisous Salé - Epices
- La Pomme de Terre de Plceuc

Les artisans créateurs du marché artisanal
- | SeaYou - lllustratrice
- L'atelier de manoue - Créations textiles zéro déchet
- L'Atelier Breizhcoco - Créations au crochet
- Breizh Bougie - Bougies artisanales, naturelles
- Vincent Paous - Photographe
- La Fabrik de Lili récup - Bijoux a partir de papier recyclé
- Letour du Lié - Tourneur sur bois
Boutique présente sous les halles : O Capitaine - Savonnerie

Food-trucks

lls proposeront des recettes a base de Saint-Jacques le samedi, midi et soir ainsi que le dimanche midi
- Ty Ton - Antonin Royer
- Ty Brezoune - Jonathane Leroy
- Buvette par les marins pécheurs du Légué


http://www.festivaldelacoquille.fr

Démonstrations culinaires
Les premiers noms:
- Samuel Sélosse - Asten *
- Alain Le Cossec, MOF et Ancien chef exécutif de I'Institut Paul-Bocuse a Lyon (aujourd’hui
Institut Lyfe)
- Jean-Jacques Monfort - Brut le restaurant

Les institutionnels
- Office de Tourisme de la Baie de Saint-Brieuc
- Confrérie de la coquille Saint-Jacques
- SNSM

Les fournisseurs
- Excel Audio pour la scéne démonstrations culinaires
- IGC pour le matériel de cuisine des démonstrations

Egalement, les restaurateurs locaux

Les restaurateurs partenaires de 'Office de Tourisme, sur tout le territoire de I'agglomération, sont
incités a proposer la coquille a leur carte ce week-end-la et également durant la saison de péche. Un kit
de communication leur sera transmis afin de valoriser la coquille et I'événement.

Plus d'informations sur www.festival de la coquille.fr
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Restez en contact avec votre Office de Tourisme

2 quater, rue des Lycéens Martyrs, 22000 Saint-Brieuc 02 96 33 32 50
www.baiedesaintbrieuc.com info@baiedesaintbrieuc.com

Suivez-nous sur les réseaux sociaux Facebook, Instagram, Pinterest & TikTok
@baiedesaintbrieuc
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