
PROVENCE ALPES AGGLOMERATION ABATTOIR DE DIGNE

28 avenue St Véran

04000  DIGNE LES BAINS

TEL : 04 92 32 08 74  FAX : 04 92 32 04 87

A NOTER

Colis éleveurs :

  Foie, cœur, joues, langue, panse, rognons

Collier à mijoter

Piece à fondue

Tranche à griller x 3

Tête désossée roulée, pieds, ris de veau

Escalope à griller Decoupe 

Bovins 

pour les 

abats

Decoupe 

veaux        

pour les  

colis

Blanquette à mijoter

Pour les veaux (max 7mois 30jours) :

Carton abats (bov/vx) : 

Plat de cote à pot au feu

Roti noix à rotir

Gite noix à griller x 3

               Filet , hampe, onglet, os a moelle, queue

Tendron à mijoter

COMPOSITION DE COLIS BOVINS/VEAUX

Cote de bœuf à griller

Jarret avec os à bouillir 

Paleron à bouillir ou 

Collier

MORCEAUX 

UTILISES  POUR 

LE HACHÉ et/ou 

SAUCISSERIE      

( les 2 avants) + 

plats de cotes si 

souhaité          50 

% environ de la 

bête

Rumsteak à griller x 3

 DLC :                                                                                                            

VIANDE 21 JOURS                                                                                                      

SAUCISSES 15 JOURS                                                                                        

HACHÉ 8 JOURS

COLIS DE MIN 7 KG à MAXIMUM 15 KG 

Côte sans os à griller

Tranche à rotir (rosbeef) Cote avec os à griller

Jarret à griller

Epaule à mijoter

BROUTARD 
(Jeune Bovin) 

Colis de Base BŒUF 
(CONSEIL MINIMUM 8 KG) 

Colis de Base VEAU 
(CONSEIL MINIMUM 7 KG)

Bourguignon à mijoter


