
04 Alpes-de-Haute-Provence

Abattoir	de	Sisteron
Abattage

Date de mise à jour : 02/03/2023

Fiche technique outils d’abattage-découpe-transformation des chevreaux et agneaux issus de la filière laitière

Agréments	:	
Standard

Lun Mar Mer Jeu Ven

Réception	des	
animaux 6h-9h 6h-9h 6h-9h

Jour	de tuerie

Récupération	
des	carcasses 8-12h 8-12h 8-12h

8	Allée	des	Romarins,	04200	
Sisteron

04	92	61	35	33

accueil@abattoir-sisteron.fr

Animaux	abattus	: Ovins,	caprins

Planning	(ovin/caprin)

Prise de rendez-vous :
Appeler la veille
Amener les animaux le matin de la
tuerie

Produits:
- Ovins : carcasses, têtes pelées ou
cervelles et langues, abats blancs,
abats rouges et pieds,
- Caprins : carcasses, têtes pelées,
abats rouges et crépines,
La peau et les boyaux ne sont pas
récupérables,

Découpe Transformation

A	l’abattoir	:	NON A	l’abattoir	:	NON

A	proximité :	
Boucherie	Giraud	(04)
Atelier	Paysans	(04)

Découpe	du	Château	(04)
Alpes	Provence	Agneaux	(04)

A	proximité :
Atelier	Paysans	(04)

Découpe	du	Château	(04)
Alpes	Provence	Agneaux	(04)

Offre	de
découpe	/	

transformation

Agneau	de	Sisteron
Agneau	de	l’Adret

Agneau	de	Sisteron


