
 

 

 

 

DESCRIPTION DU CHEPTEL ET DU SYSTÈME D’ÉLEVAGE 

 

RACE : ABONDANCE 

NOM DE LA VISITE : GAEC DE ROCHE ROUGE  

DATE DE LA VISITE : 09/07/2026 

NUMERO DE CONTACT : Guillaume BARBET 06.31.21.07.08 

Historique de l’exploitation 

Le GAEC de Roche Rouge est composé de deux 

associés, Guillaume BARBET et Marie-Pierre 

MERCIER. On retrouve une salariée, cela 

représente 3 UTH. 

L’élevage est situé sur la commune de La Chapelle 

Marcousse dans la région du Cézallier et en zone 

AOP Saint-Nectaire. 

L’exploitation se trouve à 1100 mètres d’altitude. 

Les sols argilo-sableux sont très filtrant et la 

bonne pluviométrie favorise la pousse de l’herbe. 

Le choix de la race Abondance a été motivé de par 

sa rusticité et la passion pour celle-ci. 

 

Description du cheptel :  

68 vaches de race abondance et le renouvellement  

 

Données techniques 

SAU : 175 ha dont 157 en prairie permanente, 8 

ha de céréales et 10 de prairies temporaires  

Ex : IVV : 409 j / quantité de lait par vache : 18.4 

kg de lait par vache pour 5690kg de moyenne à 37 

TB et 34.9 TP  

Insémination artificielle en race pure. 

 

Il se compose de 65 vaches, Abondances à 5000 Kg 

de lait /an et de son renouvellement. Le lait est 

ensuite transformé après chaque traite en Saint 

Nectaire et vendu en blanc à un affineur. 

Alimentation : Foin séché en grange, pâture, 

céréales autoconsommées et un correcteur azoté. 

Reproduction : 100 % insémination artificielle avec 

une conduite majoritaire du troupeau de génisses 

et de 80 % des vaches en race pure. L’âge moyen du 

premier vêlage est de 36 mois, et toutes les 

génisses sont génotypées. Le taux de 

renouvellement est de 34 %. 

Salle de traite : épi 2 X 6  

Bâtiment : Stabulation à logettes équipées de 

matelas, racleurs automatiques et 3 stations de DAC 

(distributeur automatique de concentrés). Mis en 

service en 2012. 

Production :  78 000L Vendus à la laiterie 

Dischamps, à destination de Saint Nectaire laitier et 

26 tonnes de fromage fabriqué sur la ferme et 

vendu en blanc chez Charrade affineur dans le 

Cantal 

 



 

 

  



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


