
05 Hautes-Alpes

Pro	Découp’
Découpe

Date de mise à jour : 02/03/2023

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

Agrément	:	 Standard

Hervé	LEDDA	(Gérant)

1330	av.	Pierre	Bernard	
Raymond,	Tallard 05130

04	92	45	41	35	/	06	62	64	18	07

prodecoup05@orange.fr

Lundi	au	Vendredi
07:00	- 14:00

Animaux	traités	:	Porcins,	
bovins,	ovins,	caprins

Prise de rendez-vous :
Deux semaines en avance et s’y prendre
plus tôt si besoin au moment de Pâques

Produits:
Découpe à la demande, emballage sous
vide ou en sachet, saucisses, saucissons,
pâté, plat transformés et stérilisation en
partenariat avec les Délices de la Durance

Abattage	à	proximité

Gap (05),	Sisteron	(04)

Offre	
d’abattage

Organisation du transport :
• Si abattu à Gap, récupération des
carcasses par Pro’découpe sinon
transport réalisé par un
transporteur
• L’éleveur récupère les produits à
l’atelier


