EMBARQULE/

AVEC UN OSTREICULTEUR
OU UN PECHEUR

o AARCA

un monde a part




Toute 'année, embarquez le temps d’'une
marée sur les bateaux des ostréiculteurs
ou pécheurs professionnels. Une
maniére tres originale de voir le Bassin
avec ceux quiy travaillent, été comme
hiver. Ondécouvre la culture de 'huitre
et la péche dans le Bassin ou & l'Océan.

C

3

PENSEZ-Y!

Nos professionnels vous proposent
des bons cadeaux (anniversaires,
féte des péres...).

» ATTENTION, LA MAREE
N'ATTEND PAS'!

Départ en fonction des
horaires des marées du jour
etduport:ilpeutétrea6h
comme a 16 h par exemple.

» PREVOIR UNE TENUE
ADAPTEE

Pour les jours de beau temps : un
chapeau et un coupe-vent.

Pour les jours nuageux et venteux: un
bon pull et un ciré.

Quelque soit la météo, prévoir des bottes
ou des chaussures résistantes a l'eau a
semelles rigides.

Pour les marées longues (telles que les
sorties a l'océan) : prévoyez que la météo
peut vite changer en mer.

Le professionnel sera toujours la pour
bien vous conseiller!



CE QU'IL FAUT SAVOIR

@ POUR UNE
MAREE OSTREICOLE
L'ostréiculteur vous accueille, environ

3 heures avant la marée basse, dans son
port d’'embarquement.

Aprées une navigation tranquille dans
les chenaux du Bassin, vous arrivez aux
parcs d’élevage, tout en contemplant
le retrait de la marée. Quand les parcs
sont accessibles a pied, le travail de
l'ostréiculteur peut alors commencer.

Apres avoir mis les poches a l'eau, les
avoir retournées ou les avoir récupérées
pour les ramener d la cabane d’exploita-
tion, l'ostréiculteur vous fera déguster
son produit.

» 45 € par personne

(dégustation d’huitres comprise)
» Demi-tarif

(pour les enfants de 8 12 ans)

» Tarif famille: 130 €
(2 adultes & 2 enfants)

»Durée: 3 a6h
(selon le port d’'embarquement)

POUR UNE
MAREE DE PECHE

Assistez en compagnie du patron
pécheur a la préparation du matériel de
péche. Puis, quittez le port pour le calme
du Bassin ou les vagues de I'Océan.

Observez la reléve des filets ou des
casiers poseés la veille. Les techniques
de péche n'auront plus de secret pour
vous ! Le marin vous fera découvrir les
especes capturées, pimentées de ses
anecdotes.

Les caisses enfinremplies de dorades, de
seiches...retour au port pour décharger
le poisson qui sera vendu lors de la
prochaine Criée ou a sa cabane.

» 45 € par personne

> Demi-tarif
(pour les enfants de 8 a 12 ans)

> Durée : 4h minimum

» RESERVATION ;.,
OBLIGATOIRE |ooo

aupreés des ostréiculteurs et pécheurs habilités a vous
faire découvrir leur métier (liste au dos). S'ils ne vous
répondent pas immédiatement, ne vous inquiétez
pas : c’est qu'ils sont a la marée ! Et quand cela est
possible, n’hésitez pas a vous rendre directement
a la cabane. En cas de mauvaise météo, de panne
de navire ou selon la saison, le professionnel se
réserue le droit de refuser les demandes ou d'annuler
l'embarquement a la derniére minute.

PLUS D'INFORMATIONS & CONSEILS
Offices de Tourisme du Bassin
et professionnels en direct.



LISTE DES PROFESSIONNELS
A CONTACTER

& MAREE DE PECHE PROFESSIONNELLE INTRA BASSIN

ILne s'agit pas de péche a la ligne que seuls les guides professionnels de péche sont habilités a proposer.

NOM PRENOM  NOMDUNAVIRE  PASSAGERS PORT D'ATTACHE LANGUES  TELEPHONE E-MAIL
BRIAU Jean-Marie | wslLENATHALIE | Deta3 | AndernostiessBains- = =) 0630727096 | mbriau@wanadoo.fr
CASTAING Christophe ;‘mz%ﬁii De1a3 Arcachon - Port de péche : : 0660730134 | footloosel@orange.fr
GIESE/BOUGAULT | Paul/ Henri | wei. TOI ET MOI IV Dela4d ';,éi‘l’lz;ceué’ei,e:;z; 2= 0679930051 | pecheursenherbe@hotmail.com

Andernos-les-Bains -

LAMBILLIOTTE Anthony weiill SITTING BULL De1a2 Port ostréicole

0674096122 anthonylambilliotte@gmail.com
il LA PAIX DU

LAMOUROUS David CIELII

De1a4d Arcachon - Port de péche 0676952526 | david.lamourous@orange.fr

PAUTONNIER Anthony it ELISA Del1a2 Arcachon - Port de péche 0648908202 | pautonniera@yahoo.fr

@ MAREE OSTREICOLE

A certaines périodes, les ostréiculteurs vendent leurs huitres sur les marchés ; les sorties le samedi et le dimanche
ne sont alors pas possibles.
NOM DE LA CABANE /

a g ELE |
M PRENOM NOM DU NAVIRE PASSAGERS PORT D'ATTACHE LANGUES TELEPHONE E-MAIL

Yann et Arcachon - Port de péche / 0682308132
DUVIGNAC Antoine ~=-==2 NUIT D'HIVER de1a4 :::%:;irgfztrus - Portdela 06 66 05 64 47 antoine.duvignac@gmail.com
|“:u|“| Les Richesses Gujan-Mestras -
CONDOM ) | Sébastien d'Arguin De1a10 | Portde laHume/ . 055666 0536 | richessesdarguin@gmail.com
~=s. ARGUIN / DEISHE Port de Meyran
DISER E AVANCA
“Huul Cap au large jan- =
DUFAU Sébastien | ncpez I‘Eurle” ks de1a4 S:]’f: r(‘iewllgﬁ:::e 0698032029 | cap.au.large.la.hume@gmail.com
~== NA KWATO
CUSSAC Jérémy (I uitres cussac de1as g:lr‘: ;;N;Ie:yt:gf\:)uest == 0647731027 | cussacjeremy@gmail.com
~=. LE BIRDIES
KHELOUFI Maxime il Maison Guyonneau | deta3 g:’rsa'e'ﬁ:;:ﬁf"ouest Si= 0602310561 | maxime.kheloufi@gmail.com
~= LOU DARREY
m Huitres Gujan-Mestras -
LAMARQUE Vincent Vincent Larmarque det1a4 Port de Meyran Ouest 0613411982 | vincent.lamarque33@gmail.com
- AZIMUT
LABAT Ludovic Il cabane 99 de1as g“)‘::’c‘t:éﬁg:s - = 0608647879 | ludovic.labat157@orange.fr
~ii, 'ATLANTE
BINOIS Jean- LIl cabane 253 deta3 | Sujan-Mestras- 0699488284 | binoisgabriel@hotmail.fr
Gabriel Port du Canal 9
~=- LE CASSERON
OLIVER/ Jérbme / BN Les uéromes 5 Gujan-Mestras - Port de 0661520400/ q
HAROU Jérome oT— de1a4 |\ Barbotiére Ouest 0631355179 | Scealesierome@orange.fr
ROUX éeun— . Il Roux Freres de1as »:n;item;s'—.lesl—Bulns - . s 0556821798 | cleonie.roux@orange.fr
Tangois & EMERAUDE ort ostréicole
m NAMI - Parcs et i
a q - Andernos-les-Bains - == q .
VIGIER ) Sébastien Table ostréicoles de1a4 Port ostréicole == 0787392305 | nami.andernos@gmail.com
=i OSLO
. W N Lége-Cap Ferret - == . .
Hervé “HWH Ostra de1as A 0681538905 | ostra.huitres@gmail.com
LELONG . Petit Piquey ==
~i2 MOTU ITI
FOURNIER ) Wl chez Guit . Lége-Cap Ferret -
LAROQUE Del1a4 Village de U'Herbe 0617081120 g.f.laroque@orange.fr
~=. DOUAR NEVEZ

) :
) Ces ostréiculteurs affichent leur fierté d’appartenance ¥ "gs
et illustrent un engagement pour le Bassin d’Arcachon. =
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