Du jus a partir d’'une compote de
fruits lié a une eéclosion a E. coli
0157 lors d’une féte a Winnipeg

Les jus de fruits ont par le passé
déja été mis en cause dans des
éclosions

Les manipulateurs
d’aliments doivent faire
attention a ne pas
contaminer les produits
préts a étre consommes
ou les boissons.

37 illnesses and 18 hospitalizations linked to outbreak
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: pendant cing a
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