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70 ANS DE CONVICTION AU

SERVICE DE LAGRICULTURE
DURABLE

Avec le lancement des « Responsables », gamme de petites tomates
sans traitements de synthése, Solarenn, coopérative maraichere
d’llle-et-Vilaine, illustre la démarche qu’elle méne depuis maintenant
70 ans. Lalliance entre les valeurs de la coopération, Uécoute du
marché et le respect de Uenvironnement a su 'amener au troisieme

rang des producteurs bretons.

COTE VALEURS, SOLARENN DEFEND DES CONVICTIONS

« Nous avons toujours été a Llécoute des
préoccupations des consommateurs en matiére
de nutrition, de santé, de go(t et d’environnement,
en apportant des réponses naturelles plutot que
de recourir aux pesticides. Par conviction, nous
pensons que l'agro-local est le certificat de garantie
d’'une bonne tomate » déclare Christophe Rousse,
son président. Coté raison, le groupement a su
s’adapter a la montée en puissance de la grande
distribution et au consensus sociétal autour de la
protection de U'environnement.

Il a adopté un positionnement original, a mi-
chemin entre le conventionnel et le bio et vient de

lancer “Les Responsables”, une nouvelle gamme
de petites tomates sans traitements de synthése.

Cette démarche a été confortée avec le lancement,
le 26 février dernier, du label "Sans pesticides,
100 % nature”, au sein d’un collectif réunissant le
troisieme producteur breton avec Solarenn, Prince
de Bretagne et Savéol.

Les trois marques vont travailler a un cahier
des charges commun qui « garantira l'absence
d’utilisation de pesticides de synthése sur les
tomates » explique Arnaud Letac, responsable de
la qualité chez Solarenn.

COMMUNIQUE DE PRESSE

SOLARENN POURSUIT SES INVESTISSEMENTS

En tant que 5™ acteur du marché de la tomate en
France, il s’agit de devenir un acteur qui compte
encore plus. Atteindre 50 millions d’euros de chiffre
d’affaires en 2020 contre 45 actuellement. « Pour
étre la demain, nous préparons nos producteurs
a mieux s’organiser et a optimiser chacune des
exploitations. En paralléle nous renforcons notre
démarche marketing et communication » précise
Isabelle Georges, directrice de la Coopérative.

La coopérative a recruté six personnes cette année,
a la station, pour le pilotage des machines et la
préparation de commandes. Elle a enregistré une
augmentation de 7 ha de ses surfaces de serres.

Chez Solarenn lUentraide est un maitre mot, il
peut méme aller jusqu’a un soutien financier pour
aider et inciter les maraichers a s’agrandir ou
moderniser leurs serres, des jeunes a s’installer,
ou bien pour la mise en culture. Voici Uesprit
solidaire, familial et coopératif.

Solarenn a développé un intense plan de formation
en direction des salariés des maraichers (lutte
intégrée, irrigation et climat, etc.). « Clest
méme une obligation pour les producteurs des
« Responsables » et c’est une bonne pratique
soutenue par tous nos adhérents », souligne le
président.

« Les engagements que nous prenons depuis plus

de 15 ans sont encore mal connus, reprend le Président.

Protection biologique intégrée pour atteindre notre objectif

zéro pesticide, consommation d’eau et de fertilisant réduite,
gestion de U'énergie, recyclage des déchets, pollinisation naturelle,
mais aussi développement de la cogénération et des énergies
renouvelables [méthanisation, biomasse bois, etc.), ...

toutes ces mesures font de Solarenn un acteur convaincu

de la transition écologique. »
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Les producteurs de Solarenn




SOLARENN

HIER, AUJOURD HUI, DEMAIN

... Ou les grandes heures d’'un groupement
de producteurs rennais, fer de lance de la coopération

et promoteur d’innovations.

LESPRIT DE COOPERATION

Lhistoire de Solarenn démarre en 1948, lorsque
douze maraichers rennais décident de s’organiser
pour gérer les expéditions, sur le marché national
et international, de Londres a Dakar. Ce sont les
premiers en France a choisir de se regrouper dans
une coopérative : le GMR (Groupement Maraicher
Rennais), mais aussi a investir dans une innovation
technologique, la culture sous chassis.

En 1960, le GMR déménage a Chantepie, et devient
le premier producteur pour la culture sous serres
chauffées dés 1961.

En 1967, il cultive ainsi 50 hectares sous serre,
devenant la premiére coopérative de France.
Lannée suivante, il regroupe 170 producteurs, et
commercialise 10 000 t de légumes, de fruits et de
fleurs.

Conséquence des crises pétroliéres des années 70,
la part des dépenses de chauffage passe de 30 a
60% du prix de vente. Le GMR structure son service
commercial, en France et a Uexport, et se diversifie
vers les fleurs eillet, muguet, chrysanthéme dont
il devient le premier producteur européen.

HYDROPONIE ET LUTTE INTEGREE

A partir de la fin des années 70, la coopérative
opte pour la culture de tomate hors-sol et la lutte
intégrée contre les parasites. A ses quarante ans,
en 1988, le GMR compte 80adhérents, quiemploient
500 salariés et exploitent 50 ha de serres pour
produire laitues, concombres, melons, tomates.
1998 marque le cinquantiéme anniversaire du
GMR, mais aussi le couronnement de la tomate,

devenue le produit vedette de la coopérative. Avec
10000 tonnes produites, elle représente 95% du
chiffre d"affaires en 1999.

La coopérative investit dans une chaine de
conditionnement pilotée par ordinateur. En 2000,
le rapprochement avec Natur’Or fait du nouvel
ensemble le troisiéme opérateur de Bretagne et le
cinquiéme de France.

CHANGEMENT DE NOM,
STABILITE STRATEGIQUE

2001 est marqué par le déménagement a Saint-
Armel. Les entrep6ts s’étendent sur 11 000 m?, un
nouveau systéme de conditionnement est mis en
place. Le GMR change de nom : Solarenn est né.

10 ans plus tard, la coopérative s’oriente vers les
énergies renouvelables (cogénération, méthanisa-
tion, incinération). Sa communication évolue. Elle
met aujourd’hui en valeur plus de 150 références
commerciales (tomates, fraises, petits poivrons).

Désormais, Solarenn se tourne avec confiance
vers lavenir : sa nouvelle gamme « les Respon-
sables » se déploie, ses adhérents se forment aux
bonnes pratiques, de jeunes exploitants assurent
la reléve.

« Lélément essentiel de cette création, c’est Uesprit
d’équipe, je dirais méme lUesprit fraternel qui anime
tous les maraichers de notre groupement.

Tous veulent aller de l'avant, main dans la main,
persuadés que la est leur chance de progres pour une
vie plus humaine et plus belle, pour eux et leur famille. »

Pierre PROD'HOMME,
discours inauguration Chantepie, 1960

« ... il faut dire qu'au GMR,
on était quand méme reconnus
pour faire du bon boulot ! »

Pierre DIOT




SOLARENN

TOUJOURS PLUS « NATURE »

Sans attendre Uaccord signé le 26 février avec Saveol et Prince
de Bretagne, Solarenn a continué a tracer son sillon en faveur d’une
agriculture responsable sans pesticides et d’'une alimentation durable.

UNE GAMME ZERO TRAITEMENT

“Les Responsables” sont une nouvelle gamme
de petites tomates sans traitements de synthese.
Lancée cette année, la gamme concerne les tomates
commercialisées en unités consommateurs
(barquettes de 250 a 500 grammes) : cerise ronde,
cerise allongée, tomate cocktail et petites couleurs

“Les Responsables” s’engagent sur quatre points :
zéro pesticide, zéro insecticide, emballage recyclable,
cueillies a maturité.

« Solarenn garantit que ces tomates n’ont pas recu
de traitement de synthése. Lorsque c’est nécessaire,

A la Landelle aux Menards a
Nouvoitou (35), la SCEA Rousse,
entreprise familiale a dimension
humaine ancrée sur son territoire,
emploie 12 permanents (45 en haute
saison). Ici les serres s'étendent
sur 3,5 hectares (quatre blocs de
serre) : 1,1 ha de petits fruits, 1 ha
de cocktails et 1,6 ha de grappes soit
plus de 100.000 pieds de tomates.

Christophe Rousse, président de SOLARENN depuis 10 ans, a fait
des études supérieures en horticulture, il integre le GMR en 1992
comme technicien et se prend alors de passion pour la tomate !
Dés 1995, il rachéte 1,2 hectares de serre. Il s'agrandit en 1999
avec 1 hectare supplémentaire. En 2005, il remplace ses serres
par des structures neuves. Et s'agrandit de nouveau en 2015 avec
1,5 ha supplémentaire.

Tous les ans je fais des portes ouvertes car c’est un mode de
production méconnu. C’est un lieu ou la technologie et la nature
s'accordent pour produire des légumes de qualité.

nous autorisons le traitement avec des produits
seuls autorisés en agriculture biologique, ce que Uon
appelle le bio controle” explique Christophe Rousse,
Président de Solarenn.

Les tomates poussent prés des consommateurs pour
étre cueillies a maturité et dégustées toutes fraiches.
Elles bénéficient du label « Tomates de France ».
Elles ont recu toute lattention et le savoir-faire, jour
aprés jour, des maraichers. “Par conviction, nous
pensons que l'agro-local est le certificat de garantie
d’une bonne tomate” souligne le Président.

LA SCEA ROUSSE, FER DE LANCE
DE « LES RESPONSABLES »

« Nous faisons du local et du raisonné ; j'ai toujours été attaché
a remettre en question nos pratiques, a faire progresser mes
salariés puis les producteurs... ». Ses plants de tomates viennent
du Finistére et depuis longtemps le « bio controle » est ici de
rigueur. Il est aujourd’hui lun des producteurs a fournir les
tomates pour la gamme Les Responsables.

Nathalie, cheffe de culture, ceil aguerri, veille au soin quotidien
des plantes en jardin suspendu. Les plants de tomates prennent
pied dans des pains de culture de laine de roche. Une veille pour
une détection précoce des maladies et des nuisibles est réalisée.
C’est incontournable, car sous serre, en milieu confiné, le climat
peut influencer le développement de certaines maladies ! Ces
plants sont alimentés en eau et en nutriments de maniére trés
raisonnée, ils grandissent sur plusieurs métres. A la Scea Rousse
les déchets sont recyclés a 100% : feuilles, ficelles, attaches,
pains de culture, plastiques de paillage...

Enfin, en 2016, Christophe Rousse investit dans la cogénération
afin de chauffer les serres. Le générateur électrique est entrainé
par un moteur alimenté au gaz. On récupeére ainsi la chaleur en
refroidissant le moteur et les fumées.

Nathalie Rivereau, chef de culture,
et Arnaud Letac, responsable qualite
environnement a la coopérative
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LE NOUVEL EMBALLAGE
CONFIRME LE MESSAGE
« VOUS NOUS ETES
PRECIEUX »

Cette année, Uensemble des packagings Solarenn
se parent de noir, en cohérence avec la commu-
nication de la marque depuis 2015 : caisse car-
ton vrac, barquette flowpack, shaker, sur toute
la gamme 2018 (Les anciennes, Les petites, Les
classiques). Leur design soigné souligne un po-
sitionnement qualitatif et fait mieux ressortir
les différentes propositions en rayon, il répond
au positionnement : « parce que vous nous étes
précieux ». C’est une occasion supplémentaire de
dire que lUobjectif de la coopérative est de satis-
faire le client.

AGRICULTURE
RAISONNEE

ET TRANSITION
ENERGETIQUE

Dans la lignée des objectifs des FEtats généraux
de lalimentation, les maraichers de Solarenn
défendent une agriculture raisonnée qui respecte
lenvironnement.

“Finalement notre démarche est trés peu connue,
malgré les engagements que nous prenons depuis plus
de15ans:protectionbiologique intégrée pour atteindre
notre objectif zéro pesticide, consommation d’eau et
de fertilisant réduite, gestion de U'énergie, recyclage
des déchets, recours aux énergies renouvelables,
pollinisation naturelle” insiste Christophe Rousse.

Solarenn s'inscrit dans la transition énergétique
et mise sur le développement de la cogénération
et des énergies renouvelables. Plus de 60% des
serres sont équipées de chaudiéres a cogénération.
La totalité des installations disposent d’outils de
régulation informatique de U'énergie. Deux unités de
méthanisation et une unité de récupération de chaleur
provenant d'un incinérateur fournissent la chaleur
nécessaire aux serres de trois exploitations.

Les salariés des serres participent régulierement a
des sessions de formation lutte biologique, arrosage
et climat... « C'est méme une obligation pour les
producteurs des « Responsables » et c’est une
démarche de bonnes pratiques soutenue par tous nos
adhérents », souligne le président.




DES INVESTISSEMENTS

A LA STATION

En paralléle des investissements en serre, Solarenn continue a agir
sur la modernisation des lignes, le confort de travail des salariés et la
réduction des colts de fonctionnement a la station de Saint-Armel (35).

Solarenn poursuit ses investissements au sein
de la station de Saint-Armel (35) qui accueille
plus de 50 salariés au pic de la saison. Réception,
cartonnage, conditionnement, emballage et
maintenance sont les principales étapes de travail
(sans oublier le commerce et les expéditions).

La coopérative maraichére, qui a fait le choix de
l'automatisation du conditionnement, avait investi
en 2016 un million d’euros dans la modernisation
de ses six lignes dédiées. Elle compte sept lignes
aujourd’hui et c’est prés d'un million d’euros
supplémentaire injectés entre 2017 et 2018 dans
lamélioration de ces outils.

« En ce début d’année 2018 nous avons investi
dans une ligne de conditionnement de petits

2 MILLIONS D’EUROS INVESTIS
DANS LE CONDITIONNEMENT DEPUIS 3 ANS

fruits, un systéme optimisé qui apporte fluidité,
rapidité et une étape supplémentaire pour le tri.
Cette machine améne plus de confort au salarié,
lamélioration des conditions de travail étant un
fil rouge ici » confie Pascal Theraud, responsable
de la station. Des balances équipées de leds ont
rejoint la ligne de travail pour un pesage visuel plus
efficace des barquettes. Et pour une tracabilité
sans faille et des datas optimisées, un systéme wifi
enregistre continuellement toutes les données.

A la réception des fruits et légumes, pour le
controle qualité, U'éclairage a été repensé avec un
systéme a led « afin de diminuer la consommation
électrique mais également pour un rendu plus réel
des couleurs des tomates.

LASTATIONDE LA COOPERATIVE
EN DONNEES ET CHIFFRES
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DES RECETTES « ANTI-AGE »

POUR LES 70 ANS DE SOLARENN

Un restaurateur local et une journaliste diététicienne-nutritionniste ont
créé des recettes pour les 70 ans de la coopérative. Des idées en phase
avec le positionnement de la marque « vous nous étes précieux » dans

laxe « sain, simple et frais ».

SOLVEIG DARRIGO, LA CUISINE 3 S,
JOURNALISTE GASTRONOMIQUE ET BLOGGEUSE

Solveig a créé 20 recettes pour cette année anniversaire,
au rythme des saisons, a base de tomates et de fraises.
Elles sont a découvrir chaque mois sur le site internet de
SOLARENN ou sur le Facebook.

Solveig Darrigo estavanttout diététicienne-nutritionniste,
elle a toujours essayé de concilier nutrition et cuisine.
Selon elle, 'un ne va pas sans l'autre ! Elle a ainsi fait de
sa devise son cceur de métier avec la « Cuisine 3S » : une
cuisine Simple, Saine et Savoureuse (3 «S») bénéfique

SA RECETTE ANNIVERSAIRE

POUR LES 70 ANS DE SOLARENN

UNE SAUCE TOMATES ANTI-AGE

LE + NUTRITION DE SOLVEIG

Cette sauce tomates offre un bonus en micronutriments
idéal pour préserver la jeunesse de nos cellules ! Tous
les ingrédients de la recette sont riches en anti-oxydants
(acides gras essentiels, pigments, vitamines, minéraux), qui
luttent activement contre le vieillissement de l'organisme.
Une sauce a servir le plus souvent possible !

INGREDIENTS
o 8 belles tomates 1 cuil. a café
e 2 cuil. & soupe de curcuma en poudre)
d’huile d’olive e 1 gros oignon jaune
* 1rhizome de curcuma  * 1 cuil. @ soupe
(vendu en magasin bio, d’Herbes de Provence
a coté du gingembre;  *© Sel
a défaut prendre e Poivre du moulin

pour la santé ! C'est dailleurs par go(it qu’elle a choisi ce
métier : elle aime manger et est trés gourmande. Elle ne
met pas les gens « a la diéte », au contraire, elle les guide
vers une alimentation attrayante, en tenant compte de
leur profil santé et de leurs golits. Ayant conscience qu'il
est difficile de passer tout son temps en cuisine, compte-
tenu du rythme de vie effréné de la plupart d’entre nous,
elle propose des recettes équilibrées, rapides et faciles a
reproduire chez soi. Vous allez voir, manger sainement
tout en se faisant plaisir, c’est possible !

Maraichers depuis 1948

TEMPS TEMPS

DE PREPARATION DE CUISSON

10 MIN 20 MIN
GRAINES

4 noix de Grenoble, 2 noix du Brésil, 6 pistaches, 6 amandes,
1 cuilléere a soupe de graines de pépins de courge et
1 cuillére a café de gingembre

PREPARATION
* Pelez et émincez loignon.
* Pelez et rapez le curcuma (attention, il tiche les doigts en jaune !).
* Faites chauffer Uhuile dans une cocotte a fond épais.
¢ Ajoutez le curcuma, loignon et les Herbes de Provence
et faites revenir quelques minutes.
* Pelez, épépinez et coupez les tomates en morceaux.
* Ajoutez-les dans la cocotte, salez et laissez cuire a feu doux 20 min.
¢ Réduisez les graines en poudre.
* Mixez le contenu de la cocotte, ajoutez la poudre
de graines et réservez.

UNE RECETTE DE BURGER TOMATO SAIN

TEMPS DE PREPARATION
15 MIN

TEMPS DE CUISSON

L'INFO NUTRITION DE SOLVEIG 15 MIN

Quand le pain se transforme en tomate a farcir, cela donne un burger sympathique et attractif pour petits
et grands ! Beeuf haché et fromage restent présents pour constituer un plat digeste, que vous pourrez
agrémenter d’une belle salade assaisonnée.

POUR 4 PERSONNES

¢ 300 g de viande de beeuf hachée
o 4 tomates Coeur de boeuf (« Beef »)
¢ 2 oignons pelés et émincés

e 2 cuilléres a soupe d’huile d’olive

¢ 1 cuillére a café de cumin
en poudre

¢ 3 pincées de piment d’Espelette
o 1 ceuf

e 4 tranches fines de cheddar
(ou Reblochon ou Morbier
ou Comté...)

o 6 feuilles de salade
¢ 1 cuillére a soupe d’huile d’olive

¢ 1 cuillére a café d’Herbes
de Provence

e Sel

*Variante : steak de veau

PREPARATION

¢ Préchauffez le grill du four.

e L avez et essuyez les tomates, puis coupez-les en deux. Salez
chaque moitié et retournez-les sur un plat creux afin qu’elles
rendent un peu de leur jus.

e Chauffez Uhuile dans une poéle-gril et faites-y dorer les oignons
pendant quelques minutes. Réservez.

¢ Dans un saladier, mélangez la viande hachée avec le cumin,
Uceuf, le piment, le sel et les herbes aromatiques.

¢ Faconnez entre vos mains (humides) quatre steaks d’un diamétre
légérement inférieur aux tomates.

¢ Faites cuire les steaks 2 min environ de chaque coté.

e En paralléle, disposez sur une plaque allant au four les quatre
moitiés inférieures des tomates. Posez une tranche de fromage
dessus.

¢ Ajoutez les steaks quandils sont cuits, puis une couche d’oignons,
la deuxiéme couche de fromage et une feuille de salade. Arrosez
de quelques gouttes d’huile d’olive, puis recouvrez avec la moitié
supérieure des tomates.

e Enfournez sous le gril quelques minutes, le temps que le
fromage fonde.

* Servez sans attendre.




NICOLAS PRODHOMME,

AUX SAVEURS DE NICOLAS A NOUVOITOU (35)

Depuis 2013, Les Saveurs de Nicolas rayonne par sa
cuisine fraiche, créative et savoureuse. Aux commandes,
le chef Nicolas Prodhomme posséde la rigueur des plus
grands pour offrir le meilleur de la cuisine du marché
avec de bons produits locaux qui excellent par leur
fraicheur. Il faut dire qu'il est allé a la bonne école en
commencantauprés de Rachel Gesbert a la Fontaine aux
Perles puis en travaillant chez plusieurs étoilés. Dans ce
restaurant, les papilles ne sont pas en mal de surprises.

SA RECETTE ANNIVERSAIRE

POUR LES 70 ANS DE SOLARENN

Des tonalités d'ici et d’ailleurs viennent apporter juste
ce qu’il faut d’aromes, d'épices et de saveurs exotiques.
Coté vins, le restaurateur propose une bibliothéque a
vins du restaurant mais son « sommelier » Alexandre
donne des conseils avisés. La carte suit les saisons et
offre de belles saveurs. Il travaille avec des producteurs
locaux - Chateaugiron, Janzé, Domloup. Ladresse qui
monte !

Extrait Le Petit Futé 2018

LEAU DE TOMATES, CROMESQUI DE MOZZARELLA

DE BUFFLONNE ET CONDIMENTS

TEMPS TEMPS
DE PREPARATION  DE CUISSON
10 MIN 20 MIN
INGREDIENTS

RECETTE POUR 6 PERSONNES

» 750 g de tomates jaunes [vertes ou rouges)

« 3,5 feuilles de gélatine ou agar agar

¢ 6 billes de mozzarella de bufflonne

» Panure chinoise panko (joli et croustillant)
ou biscottes écrasées

¢ 1 oeuf

¢ 100 gr de farine

« 1 demi botte de basilic (I'été)
ou ail des ours (lhiver)

¢ 50 gr de cacahuétes

¢ 150 ml d’huile d’olive

e 2 gousses d’ail

e Sel, poivre

* Quelques capres, olives, tomates séchées,
oignons cébette

PREPARATION

e Préparer 1 litre de tomates jaunes. Mettre les tomates
entiéres a la centrifugeuse, pour ainsi ne récolter que le jus.

e Ramollir la gélatine avec un peu d’eau froide et la chauffer
avec 100 ml de jus de tomates. Bien mélanger les deux.
Réserver au frais 2 heures.

e Ensuite essuyer délicatement les billes de mozzarella,
les fariner, puis les passer dans les ceufs battus.
Les passer ensuite dans la panure.
Puis répéter lopération : les repasser dans les ceufs
(les panner deux fois pour un bon maintien). Réserver.

e Faire un pistou de basilic : mixer le basilic, les cacahuétes,
Lail, Uhuile d'olive, le sel et le poivre.

* Mettre les billes de mozzarella 3 la friteuse, a 150 C°.

o Sortir lassiette avec la gelée de tomate.
Creuser, la valeur d'une bonne cuillére a thé, ety mettre
le pistou puis la mozzarella panée.

o Dresser les condiments autour : capres, olives, tomates
séchées, oignons cébette pour décorer, comme pour
une tomate mozzarella !

e Servir avec un rosé Corse, « corsé » et plein de soleil !

LES CHIFFRES CLES

DE LA COOPERATIVE SOLARENN

5¢ OPERATEUR

du marché de la tomate
en France

CREATION
1948

CHIFFRE

D’AFFAIRES 2017
45 M€ dont 7% a Uexport

PRODUCTION

ANNUELLE 2017
30 000 tonnes

VOLUMES DISTRIBUTION

e GMS : 76%
Grossiste : 15% en 2016
Export : 7%

COMMERCIALISES

e Tomates :
30 000 tonnes

AU 3™ RANG

des producteurs bretons

STRUCTURE JURIDIQUE

coopérative

SURFACE AGRICOLE
66 hectares soit 10%

de volume supplémentaire
en 2018

RAYON PRODUCTION
Bretagne (90% en Ille-et-Vilaine]

INVESTISSEMENTS
» 1000000€

» 550000€

* Fraises e Couverture en 2017

gariguette : 80 t
e Mini poivrons :

géographique :
France, Europe en 2018

 400000€

e Délais : J+1




LES HOMMES GAMME DE PRODUITS 2018
ET LES FEMM ES LES RESPONSABLES : cerise ronde, cerise allongée,
DE So LARENN tomate cocktail et petites couleurs.

Président : Christophe ROUSSE LES ANCIENNES : tomate cceur, noire de crimée,
Vicelbrédidentet Past StUOR AL Basth L E 0B marmande, ananas, green zebra, belles d’autrefois.
Trésorier : Christophe DUVAL ; LES CLASSIQUES : tomate en grappe, ronde, tomate
Secrétaire : Huguette TROHEL ; beef, tomate allongée.

Les Autres membres du conseil d’administration :
Jean Sébastien GENSON, Ronan COLLET,

Jacques de BEL AIR

Directrice : Isabelle GEORGES LES FRAISES GARIGUETTE

LES MINI POIVRONS

LES PETITES : tomate cocktail, cerise ronde, cerise
grappe, cerise allongée, petites couleurs.

» 32 maraichers sur 25 sites
» 16 salariés en moyenne par exploitation,
soit prés de 500 collaborateurs
« Un siége social, station de conditionnement
et base logistique avec 35 salariés permanents
et jusqu’a 50 saisonniers en été
(45 en équivalent temps plein)

nes 480 918 366 - 03/2018
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« Gosselin design & digital - RCS Reni

SOLARENN
Z.A. du Vallon 35230 SAINT-ARMEL Contact presse
Teél:0223270101 « Fax:02 23270109 Nathalie Jouan Consultants ¢ 06 61 77 35 00
www.solarenn.com ¢ www.facebook.com/solarenn nathaliefdnathaliejouan.bzh ¢ www.nathaliejouan.bzh




