
COVIAL, UN OUTIL 
DE TERRITOIRE

 • �Abattoir local. Temps de transport court.

 • �Emploi local.

 • �Engagements Covial qualité / RSE

 • �Produits de qualité (de la carcasse à la pièce…)

 • �Produits authentiques

UNE MARQUE AUX VALEURS FORTES

DES PRODUITS D’EXCEPTION

DES OUTILS LOCAUX DE TRANSFORMATION

GROUPE ALTITUDE
Boulevard du Vialenc 
CS 300639 15000 Aurillac Cedex 
Tél. : 04 71 64 48 48  
www.groupealtitude.fr

COVIAL
Rue Gabriel Lacoste 
ZAC de Baradel 
15000 Aurillac
Tél. : 04 71 64 48 48  
Fax : 04 71 45 48 84

VDL
La Valeynie 
19210 Lubersac
�Tél. : 05 55 73 10 23   
Fax : 05 55 73 77 98

BIOVIE
Rue Gabriel Lacoste 
ZAC de Baradel 
15000 Aurillac 
Tél. : 04 71 45 57 74  
Fax : 04 71 45 48 84

NOTRE 
TERRITOIRE



NOS ANIMAUX 

Bovins nés, élevés et abattus 
sur le périmètre géographique 
de la coopérative.

Exploitations engagées dans 
la filière, située dans le Massif Central 
et ses contreforts.

MODE D’ÉLEVAGE 

Animaux issus d’exploitations 
à taille humaine.

Pratique du pâturage obligatoire.

La période de finition 
peut se faire en bâtiment.

Alimentation à base de fourrages 
et d’aliments fabriqués en France.

DÉMARCHE DE PROGRÈS

La biodiversité et le climat biodiversité : 
valorisation de l’herbe, entretien des haies 
réalisation de diagnostics carbone. 

Le bien-être de l’éleveur et notamment 
le travail en sécurité via la contention 
des animaux.

Le bien-être animal par la réalisation 
de diagnostics Boviwell et le choix 
d’un abattage en proximité limitant 
les durées de transport.

NOS ENGAGEMENTS
La force d’un collectif, c’est de rassembler 
des ressources complémentaires autour 
d’un même objectif.

De l’élevage à la transformation, Altitude 
détient cette capacité à unir les talents 
au service de productions d’exception.

Nos éleveurs, d’une part, dont les savoir‑faire 
permettent de produire une viande prisée 
des consommateurs. Nos équipes de 
transformation et de commercialisation, d’autre 
part, dont le rôle est décisif tant sur la qualité 
du produit final que sur la mise en marché.

Bœuf Altitude réunit ainsi tous les atouts d’une filière maîtrisée de bout en bout, 
autour d’une triple exigence : fédérer les savoir-faire de nos éleveurs, construire 
des filières durables, promouvoir une alimentation authentique.

A travers le cahier des charges de Bœuf Altitude, nous nous 
engageons ainsi au service d’une alimentation source de plaisir 

pour les consommateurs et source de valeur pour nos exploitations !  

Didier BOUSSAROQUE
Président Altitude

UNE DÉMARCHE COOPÉRATIVE

Animaux issus d’élevages adhérents à la coopérative 
des Eleveurs du Pays Vert. La commercialisation et la transformation 
de nos animaux sont assurées par notre outil Covial à Aurillac dans le Cantal.

Une démarche en circuit court coopératif, sans intermédiaire, qui garantit 
à la fois des prix justes pour les consommateurs et les producteurs. 

BOEUF ALTITUDE, LA SAVEUR DES GRANDS ESPACES

Élevages à taille humaine, situés dans le Massif Central et ses contreforts.

Une filière respectueuse du bien-être animal. Nos éleveurs pratiquent 
le pâturage dès que les conditions climatiques le permettent.

Nos animaux sont nés, élevés et abattus dans le périmètre géographique 
de la coopérative. Ils sont exclusivement alimentés à partir de fourrages 
et d’aliments fabriqués en France.

CAHIER DES CHARGES

Sébastien FLORES
Président  

Éleveurs du Pays vert

Répondre aux attentes des consommateurs 
en produisant une viande de qualité : 
c’est autour de cette ambition que nous, 
éleveurs coopérateurs, avons bâti la filière 
Bœuf Altitude.

Ce circuit court collectif dispose d’immenses 
atouts : de vastes prairies offrant des ressources 
herbagères en abondance, un environnement 
préservé, des éleveurs passionnés, 
des conduites d’élevages intransigeantes sur 
le respect et le bien-être des animaux, des races 
rustiques (salers, limousine, aubrac) dont les 
qualités bouchères ne sont plus à démontrer.

Autant d’atouts et de standards de production 
uniques au monde, qui font de nos élevages 
de moyenne montagne des acteurs-clés pour 
la production de la viande de demain.


