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Réduiser
Egouter et rincer graduellement le

les légumes en dosage en sel de
conserve ET vos plats favoris,
manger plus de votre palais s'y
fruits et Iégumes habituera!

frais
Verifier Sfa?ons
I'étiquettage d'atteindre Pour relever vos
des produits plats, ajouter a la
afin d'acheter place du sel des
de préférence herbes, des épices,

ceuxcontenant de l'ail et du citron
le moins de sel

Dresser la table sans
saliére ou condiments
salés afin que les jeunes
convives ne prennent
pas I'habitudel'ajouter
du sel aux plats

ce qui provoque une augmentation de notre
tension artérielle et le risque de faire une

NOUS ConSOm mons congétion cérébrale, une crise cardiaque ou

de souffrir de maladies cardiovasculaires.

to u S t r O p d e S e I Suivgz donc ces ‘cinq f:onsc?ils gle prévention

et faite chuter dés aujourd’hui votre apport

en sel!
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