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Édité pour le salon Seafood Expo Global 
en collaboration avec 

Tél. 02 99 32 58 45 

Port. : 06 07 53 10 28   

E-mail : y.bollot@infomer.fr

Contact•  Diffusion gratuite sur le salon

•  Grand format

•  Anglais-Français

Yves BOLLOT

DAILYSoyez aussi présents dans le Notre conseil

 DOSSIER 1 DOSSIER 2 RÉGION TENDANCE 
DES MARCHÉS FICHE ESPÈCE SALONS & ÉVÉNEMENTS

189 FÉVRIER Soupes Marines Sébaste Vendée Sole Anguille

190 MARS
Emballage 

conditionnement, 
Skin Pack

 Poissons blancs 
pour la transformation. 

(panés, surimi, 
plats cuisinés)

Rungis Cabillaud Merlan Bleu

191 AVRIL  Pays-Bas
Restauration japonaise, 

Sécurité alimentaire
Loire Atlantique Bar Pagre commun

192
MAI

Diffusion
BONUS

Truite  
L’essor de la production 

en Europe 
Algues Irlande Poulpe Barramundi

193 JUIN 
SPÉCIAL INNOVATION

Saumon,  
origines et labels

Innovation  
& sélection  

des Coups de cœur
Bretagne Thon rouge Oursin  

GUIDE DES ESPÈCES      Regard des ONG sur la pêche, l’aquaculture durable, le bio …

194 JUILLET / AOÛT
Bar, Daurade, 

Maigre, Pagre 
Crevettes 

au rayon traiteur 
Hauts de France Langoustine Moule Mytilus Chilensis

195 SEPTEMBRE
 Diffusion BONUS

Huîtres 
Moules  

Origines et marchés
Normandie Tourteau Amande

196 OCTOBRE
Thons 

Démarches 
d’approvisionnement 
durable et incidences

Saurisserie 
fumaisons artisanales

Bouche du Rhône Langouste Bonite à dos rayé

197 NOVEMBRE Epicerie Fine Homards Galice Sardine Grondin Rouge

ANNUAIRE 2020 Retrouvez les coordonnées des principales entreprises  
de production de transformation et de négoce de produits de la mer, grossistes, mareyeurs, fournisseurs. 

198 DÉCEMBRE /
JANVIER

Saint-Jacques
Poissons tropicaux  

Sériole / Cobia 
Aquitaine King Crab Vieille

Paris 
19 et 20 mars17 au 19 

Rennes
12 au 14 

Bruxelles
7 au 9 mai

Granville

Vigo 1 au 3 oct.

PROGRAMME RÉDACTIONNEL 2019

 l’innovation
delab 

Le

Lorient 16 au 18 

Bilingue
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PUBLICITÉ

Contactez-nous

 
Quadri

Bandeau à la Une 5 990 €

Double page d’ouverture 7 990 €

4e  de couverture 4 610 €

2e  de couverture 4 530 €

3e  de couverture 4 180 €

Double page intérieure 7 490 €

Page recto de rigueur 4 120 €

Page 3 920 €

1/2 page 2 220 €

1/4 page 1 260 €

TARIFS H.T. 

l. 98 x 126
l. 205 x 60

1/4 bandeau

ou 

 hauteur

FORMATS (mm)

REMISE
 Renseignez-vous auprès de votre contact 
commercial pour profiter de nos forfaits 
« Action » qui combinent une présence 
sur PdM et sur notre site web.

Votre passage publicitaire...

Méga bannière* [ 728 x 90 pixels ] 
5 annonceurs possibles : défilement toutes les 5 secondes

1 mois :  1 990 €

Pavé*ou vidéo [ 300 x 250 pixels ]
1 annonceur
1 mois :  1 990 €

Bouton*ou Logo* [ 300 x 100 pixels ]  
1 annonceur

1 mois : 990 €

* Possibilité d’un lien renvoyant vers votre site

EN PAGE D’ACCUEIL

dans 
la revue

sur le site 
PdM

    Nombre de passages  
du même format 2 3 4 5 6 et plus

   % de remise - 10 % - 15 % - 20 % - 25 % - 30 %

www.pdm-seafoodmag.com

Méga bannière* [ 728 x 90 pixels ]
5 annonceurs possibles : défilement toutes les 5 sec.

6 mois : 2 990 €

Pavé*ou vidéo [ 300 x 250 pixels ]
1 annonceur par fiche

1 an :  2 490 €

sur le Guide des espèces en ligne de PdM,  
vous permet d’apparaître comme fournisseur  
à côté de l’espèce de votre choix.  Avec :

• Le logo de votre entreprise,

• Vos coordonnées complètes,

•  Un lien vers votre site web ou vers un « Publi-Performance »,

•  Une présentation de votre activité sur deux lignes.

SUR LES “FICHES ESPÈCES” 

LE RÉFÉRENCEMENT FOURNISSEUR 

Éléments à fournir pour le web
• image en jpg     
•  logo + texte court (6 mots maximum)

1 an 

500 €

1/2 largeur

l. 205 x 126

1/2  
hauteur

l. 98 x 260

1 cm
de marge
intérieure

pour le texte

pleine page

l. 230 x 280
+ 5 mm de bords perdus

Bandeau Une

couverture

l. 230 x 70
+ 5 mm de bords perdus



Journée professionnelle dédiée à l’innovation  
où sont présenté les lauréats des Coups de Cœur choisis par 
un jury de professionnels, et dans 5 catégories :
Frais marée LS, Traiteur de la mer, épicerie, surgelés et concept.

Une lettre 
d’information
lue par 2 225 professionnels  
deux fois par mois  
(moyenne observée sur les 4 derniers mois).

Une présence active sur 
pour la promotion du magazine et de nos clients  

auprès de 1 900 contacts professionnels.
(chiffre au 1er novembre 2018)

 c’est aussi...

Un site web  

visité chaque mois par plus  

de 7 800 internautes  

(moyennes observée sur 12 mois)

 organise...

Organisées depuis 2010, les Assises de la Pêche et des Produits de la Mer 

sont devenues le principal rendez-vous annuel des décideurs publics et privés  
de la filière Pêche et des Produits de la Mer (Production, transformation et distribution).

Ils accueillent chaque année 500 décideurs du secteur.

Assises de la pêche 
et des produits

 de la

Sète 2018

 l’innovation
de

Le

 lab 

Rendez-vous
le 25 septembre 2018 à Rennes

PROGRAMME DE LA JOURNÉE

Innovez 
pour séduire 
des consommateurs 
plus jeunes

>  Quelle place pour le poisson 
pour la génération des millennials ?

> Trois initiatives suivies d’un débat : 

•  les bonnes pratiques en restauration scolaire.

•  le poisson cru séduit les jeunes : 
au-delà du sushi.

•  la conserve rajeunit son image.
   Tour d’horizon de concepts innovants 
dans la restauration. 

Innovez 
pour faire face 
à l’éclatement 
des circuits 
de distribution

Remise 
des Coups 
de cœur 
de l’innovation de PdM 
 et du Centre culinaire 
 par un jury 
de professionnels

>  Les circuits d’achat du poisson. 
Quels enjeux ?

>  Trois initiatives suivies d’un débat : 

•  la distribution automatique pour valoriser 
les captures locales.

•  se lancer dans le e-commerce.

•  se fédérer avec d’autres métiers de bouche 
pour relancer le commerce de détail. 

Tarif préférentiel, avant le 1er mai 2018 : 110 € au lieu de 150 € 
Contact : f.anderson@infomer.fr / 02 99 32 87 56

Réservez votre place dès à présent 

Avec le soutien de

3.

1.

2.
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