Godaille.com, le poisson frais directement du pêcheur au consommateur, une pêche 100% normande, annonce ses nouveautés
Nouveau colis recyclable et recyclé, nouvelle box, nouvelle identité visuelle... ça bouge chez Godaille.com, l’unique site d’achat de poisson frais et sauvage en provenance directe du bateau de pêche !





 

Il faut dire que le concept cartonne : selon un sondage récent réalisé par Ipsos, 83% de nos compatriotes plébiscitent la vente directe et considèrent que ce modèle a de l'avenir (source). Ils estiment pouvoir ainsi acheter des produits à meilleur prix (95%) et de qualité (74%), tout en soutenant les petits artisans locaux.

Concernant les poissons, jusqu'à présent, le défi majeur à la vente directe du bateau à l'assiette était le manque de praticité : le plus souvent, même sur les marchés, les poissons sont vendus par des intermédiaires.

D'où la révolution Godaille.com, le seul et unique site d’achat de poisson frais et sauvage en provenance directe du bateau de pêche. Il propose aux particuliers de la pêche normande de saison, conditionnée par des passionnés directement sur les bateaux de l'Armement Cherbourgeois.

Pour accélérer son développement et face au succès rencontré par ce concept novateur, Godaille passe à la vitesse supérieure en lançant une campagne de communication moderne et dynamique (nouveau logo, nouveaux visuels...) pour mettre l'accent sur ses nombreux atouts et annoncer ses nouveautés.

Les poissons frais du bateau à l'assiette, livrés en 24h

Qu'il s'agisse de préparer un repas de fête ou tout simplement un bon petit plat du quotidien, Godaille livre en 24 heures dans toute la France des poissons ultra-frais, pêchés dans la Manche par des marins chevronnés, puisqu'ils sont expédiés dès le retour du bateau.

La nouvelle campagne de communication Godaille met donc l'accent sur cette rapidité de livraison, qui contribue à la valorisation de la pêche française par de petits artisans.








           



Comment ça marche ?

1. Les bateaux d’Armement Cherbourgeois débarquent plusieurs fois par semaine leur pêche. Ils reçoivent directement à bord, via un système de mail spécifique par satellite, les commandes que les clients passent en ligne.

2. L'équipage prépare à bord des navires les poissons commandés. Ils sont ensuite emballés dans des caisses isothermes accompagnées de sachets hermétiques, avec de la glace paillette fabriquée à bord. Et pour inspirer et renouveler les plaisirs, des idées recettes sont glissées à l'intérieur des colis !

3. Les commandes sont enfin collectées à bord du bateau par l'équipe de Chronofresh FOOD, un service du groupe Chronopost. Le respect de la chaîne du froid est garanti, et les colis sont acheminés du bateau au domicile du client avec une température maintenue entre 0 et 2 degrés, pour des conditions de transport et de conservation optimales.

Grâce à son numéro de colis Chronofresh, le client peut suivre sa commande en temps réel jusqu'à la livraison à son domicile.

Les commandes sont livrées en France métropolitaine le lendemain avant 13 heures, ou à J+2 pour les Pyrénées Orientales, l’Aude, l’Hérault, le Var et les Alpes maritimes. Grâce à ce système, Godaille.com propose le chemin le plus court, pour un poisson frais et de qualité.





 Bon pour les gourmand.e.s, bon pour la planète

Godaille est une entreprise engagée, qui milite pour une consommation écoresponsable du poisson sauvage. Cet engagement en faveur de l'environnement se traduit aussi dans la conception des colis !

D'abord, ils sont conditionnés à bord, afin de limiter la pollution liée aux transports et aux intermédiaires.

Ensuite, les colis sont fabriqués par la société ISOBOX, qui est certifiée ISO 9001, garant de la qualité de ses produits. Son Système de Management de la Qualité et de l’Environnement (SMQE) a également obtenu le certificat ISO 14001 et Uni’vert PSE car tous leurs produits sont recyclables.

Concrètement, cela signifie que tous les colis polystyrènes isothermes utilisés par Godaille sont recyclés et recyclables.

Cette implication au quotidien est résumée dans un tout nouveau visuel :





Une nouvelle box et de nouveaux visuels pour les incontournables

La Box Cherbourgeoise





La grande nouveauté de cette fin d'année, c'est le lancement de la Box Cherbourgeoise !

Cette box "découverte" de 3kg contient 2kg de poisson de saison 1 kg de poisson fin. C’est l’occasion de s’offrir un petit délice de la mer : lotte, saint-pierre, merlan, maquereau…

Le + de cette box : la possibilité pour les clients de proximité d'acheter leur box directement au bateau, mais aussi de se faire livrer chez eux directement par Godaille ou de récupérer leur colis dans l'un des 2 points retraits disponibles à Cherbourg.

Prix : 29, 90 €

Les nouveaux visuels des autres box





Pour permettre aux clients d'avoir un aperçu du contenu de chaque colis, tous les visuels de la gamme des box se sont offert un joli relooking.

Au-delà de la Box Cherbourgeoise, cela concerne donc :

La box du pêcheur de 4 kg à 34,90 € (idéale pour une famille de 4 personnes) : elle contient des poissons de saison comme la dorade, le maquereau, la raie, mais aussi l’églefin, le merlan et le barbet friture, à un prix exclusif.

La black box de 4 kg à 49,90 € : elle met le noir à l'honneur puisqu'elle est composée d’encornets et de seiche. Septembre est le mois idéal pour commander une black box, car c’est un mois fort pour la pêche des céphalopodes dans la Manche.

La box des gourmets de 3 kg à 59,90 € : elle contient un mélange d’environ 3 kg de plusieurs espèces de poissons fins, souvent méconnus ou trop coûteux. On peut y découvrir de véritables trésors de la mer, comme le saint-pierre, la lotte, le rouget-barbet, et la daurade royale. Son contenu varie au fil des saisons.





A propos de Sophie et David Leroy, les fondateurs de Godaille





Chez les Leroy, la pêche est une histoire de valeurs, de tradition et de passion qui se transmet de génération en génération.

Les grands-parents de Sophie étaient mareyeurs à la criée de Cherbourg ; dans les années 60, ses parents ont repris le flambeau en créant l’entreprise de mareyage « Marée Cherbourgeoise ». Le père de David, quant à lui, était patron de pêche à Cherbourg.

David et Sophie se connaissent depuis l’enfance. Ensemble, ils fondent leur entreprise Armement Cherbourgeois et achètent leur premier bateau en 1999, le « Marie-Catherine ». En 2014, l’Armement fait l’acquisition d’un second bateau, le « Maranatha II ». Depuis, la société a ajouté deux unités à sa flotte, des bateaux neufs construits par Socarenam en France : le « Maribelise » en septembre 2017, et le « Marie-Catherine II » en 2018, qui remplace le Marie-Catherine, vendu en Croatie.

Aujourd’hui, Sophie et David Leroy dirigent une flotte de trois bateaux ainsi qu’une équipe de 25 marins chevronnés et de 5 personnes à terre. Sophie œuvre sur la terre ferme, où elle gère l’entreprise, et David sillonne la mer sur le Maribelise, petit dernier de la flotte.
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