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Vous vous souciez de la Ce que nous faisons concrétement Pourquoi mieux contrdler
qualité de vos aliments ? - A la qualité microbiologique ?
Comment garder oo ¥ Durée de vie du produit : Q
la viande de poulet odeur, couleur et goiit
fraiche plus changent avec le temp

Procédé unique

Procédé unique
(ex. : méthodes, paramtres,
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Les découpes de poulet échantillonnées
Poitrine ALLe Haut de cuisse Pilon Cuisse

Une meilleure qualité
microbiologique correspond
aussi a une meilleure
salubrité du produit.

Notre objectif
& Une viande de poulet plus fraiche

Flore totale E. coli i Pswdmnona; Lactobacillus plus_h’)nghampsl de meilleure
Q et E At R o Bnairées. qualité et avec moins de gaspillage.

Suivi dans le temps

Levuj'.snfhon de la qualité T10
microblologique est documentée
grice aux mesures de Gwo) (ﬁurﬂ iy
microorganismes indicateurs Suivi de l'évolution
ciblés et du microbiote. dans le temps A

Ensemble, grace a la science, ; , .
nous batissons un systéme alimentaire é Moins de gaspillage, et une meilleure
de meilleure qualité et plus durable. conservation de la viande de poulet.




