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Bulletin d’abonnement
FÉDÉRATION NATIONALE DES PÊCHEURS PLAISANCIERS ET SPORTIFS DE FRANCE

Trois formules d’abonnement me sont proposées :

1/ Je deviens membre d'une association affiliée FNPPSF de ma région*.
Tarif : prix de la cotisation associative (variable) + 5,50 € cotisation FNPPSF
et 6,50 € abonnement Pêche Plaisance. Règlement global à effectuer auprès de l'association concernée.
* Vous pouvez demander la liste des associations de votre région au secrétariat de la fédération.

2/ En l'absence d'association affiliée FNPPSF dans ma région, je choisis d'adhérer individuellement à la
FNPPSF. Tarif : 5,50 € (cotisation FNPPSF) + 6,50 € (abonnement Pêche Plaisance) + 3 € (frais de gestion).

3/ Abonnement Pêche Plaisance (4 numéros) : 12 € + 3 € frais de gestion.

S O M M A I R E
INFORMATIONS GÉNÉRALES

- Actualités Nationales P 6 à 12

- Zoom sur les régions P 13 à 21

REPORTAGES PÊCHE PLAISANCE 
- Le pétoncle P 23
- Le trolling valve P 24 & 25
- Les hameçons P 26 & 27
- Petits et gros soucis en pêche P 28 & 29
- Le pou de mer

- Le maquereau P 30
- Le mulet P 31
- Le parc marin du golfe du Lion P 32 & 33
- L’APECS P 34
- Patrimoine Phares et Balises P 35
- Le salon du Cap d’Agde P 37
- Le salon du Crouesty P 37
- La retraite de « Poch Trot » P 38

DIVERS 
- Vos belles prises P 40
- Les brèves - Les beaux livres P 41

VIE DES PORTS ET GENS DE MER
- Saint-Quay-Portrieux P 42
- Lorient - Mimizan P 43
- Flamanville CPML 50 P 44
- Carantec - Courseulles-sur-mer P 45
- Cotentin P 46
- Locquirec - Amicale du Port de Jard P 47
- Var Esterel P 48
- Hennebont - Riec-sur-Belon P 49

AU PÊCHEUR GOURMAND
- Salade de calamars P 50

PÊCHE PLAISANCE N°36 - Déc. 2012
Bulletin de liaison de la FNPPSF

Directeur de la publication : Jean KIFFER
Assistantes : Muriel JOURDREIN

Gaëlle KERVAREC-LE BORGNE

FNPPSF
BP N°14

29393 QUIMPERLÉ Cedex
Tél. 02 98 35 02 81

Photos :
Jean-Charles PAUVERT
Marie-Thérèse DERRIEN - Michel LEPERS

Illustrations :
P-R LE BIHAN

Reproduction partielle ou totale interdite sauf autorisation. Les
informations contenues dans le bulletin sont libres et engagent le
signataire de l'article. Sans signature, elles engagent l'association.
La publicité engage l'annonceur.

Commission paritaire N° 01.12.G85896
ISSN 249-9630 - Dépôt légal juin 2008

Prix : 3,00 €
Tirage : 22000 exemplaires

Imprimerie Groupe Riccobono Offset Presse
115 Chemin des Valettes - 83490 LE MUY
Tél. : 04 94 19 54 51 - Fax : 04 94 19 53 85

www.fnppsf.fr
fnppsf@wanadoo.fr

Ont collaboré :
Jean FANFOUAIS
Paul VINAY 
Jean LEPIGOUCHET
Daniel MÉTIVIER
Guy PERRETTE
Christian SAINT-JALMES
Loïc RIVOALLAN
Landry MÉTRIAU
Josette COLLOT

Annick DANIS
Alain THERET
Alain BAYAERT
Guy RAEVEL
Michel SIQUOT
Daniel LAGARDE
Jean-Claude HODEAU
Marc POINTUD
Jean-Pierre HÉLARY
Éric STÉPHAN

NOM......................................................................................................................................... Prénom .........................................................................................

Adresse................................................................................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................................................................................................

Code postal ........................................... Ville..............................................................................................................................................................................

FNPPSF - BP 14 - 29393 QUIMPERLÉ - Tél. 02 98 35 02 81
fnppsf@wanadoo.fr - www.fnppsf.fr

Règlement par chèque à
FNPPSF - BP n°14

29393 Quimperlé Cédex

Salade de calamars

Ingrédients :

• Calamars

• Olives vertes et noires

• 1 poivron rouge

• Vin blanc sec

• Huile d’olive

• Sel - poivre - piment

Nettoyer les calamars sans retirer la peau.

Couper les tentacules en tronçons de 3 cm.

Faire des rondelles (lanières) dans le corps et les couper en 2.

Faire revenir dans l’huile d’olive pendant 5 mn dans une cocotte en fonte, mouiller avec un bon

vin blanc sec puis assaisonner.

Laisser réduire le vin blanc, égoutter et laisser refroidir.

Mettre dans un plat et recouvrir d’une bonne huile d’olive.

Faire griller le poivron rouge enduit d’huile au four puis l’éplucher et le couper en petites

lamelles, l’incorporer à la marinade ainsi que les olives coupées en rondelles.

Laisser mariner 3 à 4 jours en retournant de temps en temps et consommer à l’apéro avec du

pain beurre.

Bon Appétit !

Proposée par Marie-Thérèse Derrien
La Forêt-Fouesnant (29)


