
BOURGUIGNON** 
PLAT DE CÔTES*
JARRET AVEC OS***
COLLIER**
PALERON***

A MIJOTER OU BOUILLIR :
(MORCEAUX PRIS POUR LE

HACHÉ ET/OU SAUCISSERIE) 

COMPOSITION DES COLIS BOVINS/VEAUX

GÎTE NOIX***
STEAKS*** 
RUMSTEAKS**
PIECES A FONDUE***
ROSBEEFS**
COTE DE BOEUF***
BAVETTES* 

A GRILLER : 

ESCALOPE **
JARRET ***
RÔTIS ***
CÔTES ***

A GRILLER : 

BLANQUETTE**
TENDRON *
EPAULE **
COLLIER **

A MIJOTER OU BOUILLIR :
(MORCEAUX PRIS POUR LE

HACHÉ ET/OU SAUCISSERIE) 

abattoir.digne@provencealpesagglo.fr / 04.92.32.08.74

C O L I S  B O E U F  C O L I S  V E A U  
-  8  M O I S

VIANDE : 21 JOURS
SAUCISSES : 15 JOURS

HACHÉ : 8 JOURS

DLC : 

COLIS ELEVEUR : FILETS, HAMPE, ONGLET, OS À MOELLE, QUEUE

COLIS ABATS : FOIE, COEUR, JOUES, LANGUE, PANSE, ROGNONS
POUR LES VEAUX : TÊTE DESOSSÉE, PIEDS, RIS DE VEAU

MAX 7 MOIS 30 JOURS


