UN GUIDE

Griller de la viande, des produits a base de viande et du poisson
peut entrainer la formation de produits chimiques cancérigenes
a partir des fumées, des viandes et graisses brulées et des
additifs alimentaires tels que les nitrites et les nitrates.

Controlez |la température et
la durée de cuisson,
retournez fréquemment les
aliments, utilisez un gril a
chaleur indirecte

Ne mangez pas les parties
noircies ou carbonisées et
grillez des aliments moins
gras et sans la peau

Consommez davantage
de légumes, de fruits et
d’herbes frais et moins
de viande grillée et de
produits a base de
viande
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