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Nos Garanties

Un label de terroir, une histoire

Les bovins destinés au Label Beoeuf Fermier du Maine sont élevés sur le sol
particulier de la région du Maine. Dans cette région se sont développées
d’excellentes praires qui permettent de produire les animaux les plus lourds
d’Europe. Cette production de qualité est reconnue depuis le XIXéme siécle et
mise en avant chaque année lors de la Foire d’Evron, devenue une manifestation
régionale sous I'appellation de « Festival de la viande d’Evron ».

Le Maine est reconnu au niveau européen depuis 1996 par une IGP (Indication
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Une méthode d’élevage

Sevrés a partir de I'age de 5 mois, les animaux évoluent dans les prairies vastes et ombragées au moins 7 mois par an.
lls ont une croissance lente et réguliere , et demeurent au sein du méme élevage qualifié de la naissance ou du
sevrage a l'abattage.

Une alimentation traditionnelle
L'herbe, paturée ou récoltée, constitue la base de I'alimentation des bovins. En complément, nous avons sélectionné les
meilleures matiéres premiéres pour accéder a notre finalité : la qualité supérieure de la viande et la parfaite finition des
animaux.

Depuis toujours, le soja a été totalement interdit. Toutes les matieres premiéres entrant dans l'alimen  tation des

animaux sont issues de plantes non OGM . La finition est basée sur I'utilisation de lin, dans la tradition de notre Terroir.
LE LIN ET LES OMEGA 3 : Utilisée depuis plus de 1000 ans, la graine de lin est la plus riche en acides gras /"j o

Oméga 3, acides gras a la fois essentiels et indispensables qui jouent un réle important dans de nombreuses
fonctions vitales (prévention des maladies cardiovasculaires, du diabéte...).

Un produit identifié et controlé

En élevage, seuls les animaux inscrits en filiere Beeuf Fermier du Maine et contrdlés régulierement
peuvent prétendre au label. Ces contréles sont certifiés par Qualité-France S.A.S., I'Organisme Certificateur indépendant.
A l'abattoir, un agent du Label examine chacune des carcasses avant d'accorder ou de refuser la labellisation. Chaque
quartier de carcasses labellisées recoit une marque a l'encre rouge et une fiche d'identification comportant tous les
éléments de tracabilité : de la société d'abattage a I'éleveur d'origine.

A l'origine, I'élevage

Le bénéfice plaisir
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Bien nourrir les animaux, pour mieux nourrir les ho mmes en préservant nos
ecosystemes



Le Produit et les Services

Pour vous, professionnel

Le savoir-faire de toute une filiere pour une viande traditionnelle de qualité supérieure
prouvée, reconnue et appréciée par les convives

La sécurité de votre approvisionnement, sa régularité, en lien avec les abatteurs et les
éleveurs

Privilégier les acteurs locaux en optant pour des circuits courts

Communiquer sur la qualité nutritionnelle dans les assiettes

Un soutien permanent grace a des supports d'information et des actions de communication
régulieres

Une meilleure valorisation du produit : moins de pertes a la cuisson...

Une filiére a I'écoute
Une gamme adaptée a vos besoins : Un produit régulier, un rendement optimisé, une
élaboration adaptée a votre demande

Pour vos clients
Un vrai produit traditionnel et naturel, de qualité reconnue
Une agriculture positive pour une nutrition toujours plus orientée vers la santé

La sécurité du Label Rouge

Une communication dynamique

Un site Internet dynamique boeuffermierdumaine.com
Une notoriété : publicité radio, presse

Accompagnement de vos animations

Présence dans les salons grand public a forte notoriété
Opérations interprofessionnelles et régionales

La filiere Boeuf Fermier du Maine :

Une association (Organisme de Défense et de Gestion), garante du cahier des charges, responsable des contrbles en
élevage, de la labellisation des carcasses a I'abattoir, de la communication, basée a EVRON en Mayenne, au cceur de la
zone de production.

4000 animaux labellisés par an

700 éleveurs qualifiés

15 fabricants d’aliments du bétail

2 abatteurs

150 bouchers traditionnels, restaurants et collecti vités

Une place active des Associations de Consommateurs

Ce gu'ils en disent : extraits de témoignages

La Qualité toute I'année La Communication :
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Privilégier les acteurs locaux
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Quelles mentions ? :
« Viande bovine de haute qualité gustative présentant des garanties nutritionnelles »
« Les viandes bovines seront des viandes Label rouge ou équivalent, et présentant des garanties nutritionnelles. »
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Association Boeuf Fermier du Maine

8, route de Neau
BP 231
53602 EVRON Cedex
Tél. 02 43 01 38 06
Fax. 02 43 37 28 20

www.boeuffermierdumaine.com

VOS CONTACTS ABATTEURS :

SOCOPA LES VIANDES DU MANS
M. Thierry COUTANT M. Laurent DEROUIN
Tél. 02 43 60 23 60 Tél. 02 43 50 31 50




