


Fabrication artisanale dans
 le respect du savoir - faire
 traditionnel 

V
otre texte de paragraphe

NOS DEUX MARQUES :
Savoir-faire & engagement

Tradition & artisanat Innovation & praticité

Produits frais sous vide
  fabriqués depuis 2010

Foie gras, magret  jambonné
 et fumé, terrines de viandes  et
poissons, cuisses confites, rillettes, ...

Sélection rigoureuse
 des matières premières 

Bocaux stérilisés fabriqués 
depuis 2019

Plats préparés, sauces, mousses
 apéro, féculents.

DLC de minimum 2 ans

Conservation à température
 ambiante

Deux marques, une même exigence de qualité

Val de magne incarne la tradition 
gastronomique et le travail artisanal .

Belgitude propose une gamme 
moderne de produit stérilisés, 
pratiques et durables .

Ensemble, elles reflétent notre engagement : 

qualité, authenticité et maîtrise de la transformation alimentaire.
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