UNA GUIDA

La cottura alla griglia di carne, prodotti a base di carne e pesce
puo portare alla formazione di sostanze chimiche cancerogene
formate dal fumo, dalla carne e dai grassi bruciati nonché da
additivi alimentari quali nitriti e nitrati.

controllate la temperatura e
il tempo di cottura, girate

frequentemente i cibi, usate
una griglia a calore indiretto

non mangiate parti
nere o carbonizzate ¢
cuocete alla griglia cibi
con meno grassi e

senza pelle

mangiate piu verdure
fresche, frutta ed erbe e
meno carne alla griglia e
prodotti a base di carne
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