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Le territoire préservé
Le Massif central est la plus grande 
prairie d’Europe. Ecrin de verdure 
et de biodiversité, c’est en préservant 
les pratiques ancestrales de nos 
agriculteurs que nous préservons nos 
paysages emblématiques.

Les éleveurs garants 
du bien-être animal

Les éleveurs travaillent au rythme de la 
nature, sur des fermes à taille humaine
pour que les animaux béné� cient d’une 
surveillance de tous les instants dans le 
respect de Charte des Bonnes Pratiques 
d’Elevage (CBPE).

Les animaux sélectionnés
Un produit authentique de qualité se 
fait dès la sélection des animaux dans 
nos exploitations selon leurs qualités 
bouchères.

Notre viande peut exprimer au mieux les 
qualités nutritionnelles et gustatives 
acquises par de long mois au pâturage.

L’abattage de proximité
Pour des temps de transports limités pour les 
animaux et la préservation des emplois du territoire, 
l’abattage et la découpe sont e� ectués dans le 
Massif central par des acteurs proches de leurs 
producteurs et de leurs salariés.
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La préparation de 
produits de qualité

Le savoir-faire des acteurs de l’aval, une 
découpe innovante de la carcasse et 
des viandes maturées sont la clé pour 
des produits tracés � made in Massif 
Central � de qualité supérieure.

L’organisme certi� cateur 
indépendant
QUALISUD est le garant du respect du cahier 
des charges et des promesses de � alt.1886 � en 
complément des contrôles internes e� ectués par 
l’Association VALOMAC. Le consommateur est 
assuré de choisir une viande pleine de sens.

La � lière solidaire
Acheter les produits � alt.1886 �, est un geste 
solidaire et responsable.

La juste rémunération de chaque acteur de la 
� lière, comme le prévoit la loi #Egalim, fait partie 
des fondements de notre marque collective.

Le consommateur 
Notre motivation, chercher la satisfaction
du client sur le produit sans qu’il ait à faire de 
concession sur les méthodes de production. 

Les produit � alt.1886 – Les viandes du massif � 
sont commercialisés dans les GMS et les 
établissements de restauration partenaires.
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