Guide de conservation des aliments

De la viande crue a la charcuterie, des légumes aux ceufs durs,
combien de temps se gardent ces aliments dans notre réfrigérateur ?
Suivez le quide !
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% Viande hachée - ljour #: \/iande cuite # Tomate, radiSJ,( p|>oi€/ron,
= 334jours poireau, navet, laitue,

¢ Viande crue - 3jours courgette, concombre,

# Oeuf cuit = 3jours abricot, mangue

#: Charcuteries - 4 jours | - 1semaine

| ¥ Produits laitiers (lait, 7 Erafes [OES

# Poisson cru, crustacés > 1-2 jours yaourts, etc) = 2-3jours
> 53a7jours % Cerises, ananas,

péches, raisin
- 3-5jours
5 Fromages (camembert, brie, etc) =>» 3 semaines

# Salade lavée = Tjour

CONSEILS

Lorsqgu'ils n'ont pas d'emballage, déposez les viandes, les poissons et les fromages dans du film étirable
et enveloppez les charcuteries et patisseries dans du papier aluminium. ,nte'\manché
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