LE POULET AU MAROC EST ELEVE AVEC SOIN ET SERVI AVEC AMOUR

La viande de volaille...
Sour une alimentation équilibrée

www.fisa.org.ma



LA VIANDE DE VOLAILLE, DELICIEUSEMENT NUTRITIVE

Faible teneur en
matieres grasses

Excellente source
de protéines
de haute qualité

Excellente source
d'antioxydants

Riche en
acides aminés
essentiels

Source appréciable
de minéraux : le fer,
le phosphore,
le magnésium
et le zinc

Une multitude

de vitamines :
A, B1, B2,
86, B12...



LA VIANDE DE VOLAILLE, S'IL VOUS PLAIT

Il est préférable d'acheter la viande de volallle préparée dans les
abattolrs avicoles ef contrdléa par les services vétdrinaires.

A l'achat, vériliez que 'emballage des volallles est intact ot que
la date limite de consommaltion (DLC) n'est pas dépassde,

La viande de volalile achelée non emballés doit étre lavés avec
du sal el du cilron ou du vinaigre el rincée avanl sa préparation
i 58 consarvation.

La vinnde de volallle culte ne doit pas rester exposer & 'alr libre
plus d'une heure. Elle doit étre conservée au four & 60°C ou
dans le réfrigératour.




LA VIANDE DE VOLAILLE... A CONSERVER AU FRAIS

Pour une viande de volaille plus ferme et plus tendre,
réfrigérez-la ou congelez-la avant sa préparation.

Réfrigarateur Congéiataur
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Décongelez la viande de volallle en la loissantau
réfrigérateur environ 12 heures avant sa préparation.




