POISSONS & FRUITS DE MER

Des Protéines de bonne qualité !

Les protéines des poissons et des fruits de mer sont plus
digestes et mieux assimilées que les protéines de la viande

Une portion de 200 gr de poisson couvre
) plus de la moitié des besoins
en protéines/ jour d'un adulte.
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Utiles pour la preventlon
des maladies cardiovasculaires

~ Bonspour le tonus et la vntallte !

| | pesvitamines etdesminéraux naturels !
| Vitamines A, groupe B, D, E + oligo-éléments : lode,
fer, sélénium, phosphore présents en bonne quantite.

Pauvres €N Matieres grasses !
Méme qualifiés de « gras » [sardine, thon,
maquereau), la majorité des poissons sont
MOINS GRAS que les viandes.
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www.bretagne-qualite-mer.com



