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MANUEL DE CONSEILS
POUR UNE BONNE CONGELATION

Instructions pour effectuer une bonne congélation

1) Ne choisir gue des denrées d’excellente qualité.

2) Utiliser du matériel d’emballage résistant, imperméable, inodore et de maniputation facile.
3) Ne pas introduire d’aliments chauds dans le congélateur.

4) Aprés avoir emballé les denrées, les placer dans le compartiment de congélation, £n
contact avec les parois refrigerantes.

5) En ce gui concerng ia capacité du compartimant, respacter les imites specifiees sur
la plaguette, ‘
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Poids/Kg. max. :
pour chaque conditionnement
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Durge en mois
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Conditionnement

Le conditionnement st une opération extrémement importante qui doit &tre effectuee so -
gneusement. Avant de les placer dans le compartiment de congélation, tous les aliments
daivent étre enfermas hermétiquement dans le matériel d’'emballage. Non seuigmeant on
evitera ainsi la formation de givre sur les parois du congélateur. mais ces emballages p-o-
1&gant las aliments en conservant leur humidit2, leur saveur et empachent quiils rancissam
Nous conseillons trois types de matériel d' emballage:

- Sachet ou film en matériel synthétique spécialment prévus pour la congélation,

- Feuilles, bacs et plateaux en aluminium.

- Boitas, recipients et gobelets paraffinés cu en plastique.

Na jamals remplir jusgu’au bord las récipients qui contiennent das aliments liguides (potages
ou sauces) car ces denrees se dilatent & la congélation en augmentant leur volume de
10% environ.

Portions

Avant d’étre congelés, tous les aliments doivent &tre divisés en portions suffisantes pour
un repas. Les aliments qui ont été entiérement, ou partiellement décongelés, deoivent étre
consommes et ne peuvent étre recongelés & moins gu’ils n'aient éte cuits.

Produits

Fraicheur et excellente qualite des denrées a congeler sont les élemeants fondamentaux
pour une benne congélation.

11



Fruits

Ne congeler que des fruits parfaitement mirs, mais encore fermes € sans. Les fruits tachés
Seront COLPES EN MOrceaux ou écrasés evant d'étre congelés. Une aiternative est la con-
gelation dans une solution sucrée ou dans du sucre cristallisé. La solution doit contenir
40% de sucre, quand elie sera refroidie on y versera les fruits. Pour le sucre cristallisé
on congéle d'abord les fruits pour éviter qu'ils forment un seul bioe, puis ensuite on les
confecticr.ne. Nous censeifions de décengeler dans fe réfrigérateur.

FRUITS |i(| | 'l;_‘]' E Tl %) E}D

Abricots 1 éplucher, couper en deux,

enlever le novau, sucrer cu h=d

plenger dans fa solution L] =

sucrée, précongeler, 10 bon 10
Cerises 1 laver, secher, enlever la

queue et éventuellement le E -

noyau, sucrer, précongeler. {
Fraises 1 laver avec précaution, sécher,

couper en deux, sucrer, pré- ﬁ
congeler., =
Fruits des hois 1 laver avec précaution, sécher,

sélectionner, enlever les

quevues, sucrer, précongeler. 12  excellent 8

Jus de fruits i 12  excellent 8

Péches 1 éplucher, nettoyer, couper en
2 ou en 4, enlever le noyau,
sucrer ou les plonger dans 5
une solution sucrée, pré- =4
L congeler. 10 bon 10
Prunes 1 neloyer, couper en 2 ou en 4,
eriever le noyau, sucrer, pré-
congeler.
Quetsche 1 nettoyer, ne pas enlever ie
noyau, plonger de préférence
dans une solution sucrée, pré- 3
corgeler. ) 8 ben 8
Raisin 1 laver, sécher, égrener, sucrer
ou plonger dans une sclution X
sucrée, précongeler. T 10 bon 8

LR
au

12  excellent 8

12 excellent 8

= 10 bon 8

C

Légumes

Presque ious les iégumas peuvent ére congelés. Cignons, concombres, nmates. cour-
ges et tcutes les sajades. o'est-a-dire e 'égumes a forte teneur en eau, peuvent &tre con-
gelés apres avoir £18 cuils &1 passds. Avant o re congeiés, ies légumes deivent étre net-
toygs, laves a 'eau froide st ebouiilantés. Il est important de les ébeullanter car cette ope-
ration permet de leur conserver la consistance, la covleur, ia saveur et la valeur nutritive.
Flonger les iégumas dans de I'eau touiilante pendant 1 &4 3 munutes a partir du moment
ol Peau -ecemmence a bouilir. Refruidir les 'égumes a eau froide ccurante, les égoutter
&t les sécher. Pour les légumes gui ceviennent nairs camme les choux-fleurs, ies choux,
les aubergines, nous censeillons d’ st ter une petite cuiliére a café de vinaigre ou de jus
de citron cens 6 litres d’eau bauiilanie. Les tomates peuvent étre préparées en jus con-
centrés.
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Il suffit de plonger les légumas surgelés dans Feau bouillante avant de les cuisiner.

LEGUMES Uﬁ E ki %
Asperges nettoyer, racler, couper en
morceaux, laver, faire boullir 6
pendant 2-3 minutes, seécher. 12 excellent
Assaisonnements
et herbes ‘ 6
aromatiques nettoyer, laver, secher. 12 excellent
Aubergines enlever la peau ou nettoyer,
découper en morceaux, plon-
ger dans I'eau froide pendant ﬁ
3-4 minutes, faire bouillir pen-
dant 2 minutes, sécher. 12 ban
Betteraves eplucher, découper en mor-
ceaux ou en tranches, laver,
faire boullir pendant 2-3 minu- G
tes, secher. 12 excellent
Carottes nettoyer, racler, laver, decou-
per en rondelles ou en dés, i
taire bouillir pendant 2-3 minu-
tes, sécher. 12 excellent B
Champignons netioyer, eventueilement les
découper en morceaux, ne ﬁ
pas les gboullanter. ) 12 excellent
Choux de éliminer les parties jaunes,
bruxelies iaver, faire bouillir 1 minute, ﬁ
) sécher. 12 excellent
Choux-fleurs éliminer les feuilles, detacher
choux en bouquets, faire bouillir pen- i‘]
dant 2 minutes, sécher. 12 excellent
Epinards nettoyer, faire bouillir pendant f’
1 minute, sécher, --1 12 excellent
Haricots égrener, sélectionner, laver,
faire bouillir 2-3 minutes, &
B _ secher. 12 excellent
Haricots verts enlever les bhouts et les fils,
laver, faire bouillir pendant 2 6
minutes, sécher. 12 excelient
Legumes pour la nettoyer, découper en petits = ’
soupe morceaux, faire bouiilir pen- (]
dant 3-4 minutes, sécher, 12 excellent
Mats égrener (en les plongeant E
dans l'eau bouillanie), sécher. 12  excellent
Petits pois égrener, sélectionner, laver, <
faire bouillir pendant 2-3 minu- | |
tes, sécher. 12 excellent
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LEGUMES ﬁ 'g 5

Poivrons 1 enlever la queue et les
semences, laver, découper en 5
morceaux, faire bouillir pen-
dant 1 minute, sécher. 12 excellent

Tomates 1 laver, découper en morceaux,
faire bouillir pendant 3-4 minu-
tes, passer, congeler dans le 6
bac a glacons. 12 exceient

&

Viande

Nous censeions de laisser reposer la viande pendant au moins 48 heures apres 'aver
degraissee, désossee et préparée. Les portions doivent étre confectionnées dans des
raquets piats de fagon a permettre une congelation rapide et uniforme. Si vous voulez
cergeler des cételettes if faudra envelopper scigneusement | cs dans du papier alumirium.
Les abals dcivent éfre congelés trés rapidement.

Nous conseilons de décongeler ies aliments dans le refrigérateur ou, plus rapidement
a temperature ambiante.

VIANDE Ii)] g E e % EO

Py
[PTN

Qvines 3 enlever la graisse et les os. =
_ diviser en portions. Lo & 12 bon 10
Porc (réti. cotelet-
tes, filet) 3 enlever la graisse et les os, )
- diviser en portions. & 6 ben 10
Boewf (réti, pét-au
feu, ragodt,
bifteck) 3 enlever la graisse et les os, =

diviser en portions. 12 excellent 24
Boeuf (hache) 3 diviser en portions. é £F 12 ben 24
Veau (réti,
tranches) 3 enlever la graisse et les os, e

diviser en portions. 10 bon 18

bl

Volaille et gibier

La volaille et le gibier peuvent étre congelés en piece entiére, ou en portions. On décon-
géle ensuite, puis on lave et on cuisine. Avant de tuer |a volaille, il faut la laisser & jeun
pendant 24 heures; aprés quoi on la tue, on laisse écouler tout le sang, on la plume et
on enléve la peau et les abats, puis on la fave. Laisser reposer le gibier pendant 48 heures
puis suivre les indications données pour la vaolaille.

Nous conseillons de décongeler ces aliments dans le refrigérateur ou, plus rapidement,
en piongeant dans de I'eau froide, le conditionnement fermé hermétiquement.
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VOLAILLE ET GIBIER

n =

% [b

Abats 1 nettoyer et congeler avec

I'animal ou & part & 10 bon 10
Canard/Pintade 2 enlever les plumes, la téte, les

pattes et les abats, diviser en { i

portions. = 8 bon 16
Gibier de petite
taille 2 enlever la peau ou les plumes, =

enlever la téte, les pattes et H =

_les abats, diviser en portions. 10 excellent 16

Gibier de taille
moyenne/grande 3 enlever la peau, la téte,
pattes et les abats, d:wser en J FS 8

portions. 10 excellent 18
Lapin 3 enlever la peau, la téte, les ;

pattes et les abats, diviser en ﬁ £z

portions. L 10 bon 12
Qie/Dinge 6 enlever les plumes, la téte, les

pattes et les abats, diviser en )

i portions. = 8 bon 24

Poulet/Poule 2 enlever les plumes, la téte,

pattes et les abats, diviser en .

portions. @ =t 10 excellent 12

Poissons et crustaceés

Nous conseillons de congeler exclusivement du poisson trés frais (péché au maximum
24 heures auparavant); le laver, 'écailer, enlever les abats et le laver. Les crustaces, lavés
dans de I'eau salée froide, peuvent étre congeiés crus ou légérement ébouillantes dans
de 'eau bouillante salée. Avant d'effectuer la cuisson, décongeler partiellement les gros
poissons et cuire les petits poissons et les crustaces encore congeles.

POISSONS ET CRUSTACES

1 8 [l & [

Crustaceés 1 les retirer de leur coquille.
laver abondamment dans l'eau <
salée et précongeler ceux de L. = &F
o patites tailles. B ) 3 excellent
Soissons 1 enlever ‘es ecailios ies
nagecires el couper la 1éte o
' quede. Rircer aben- o
darrment IR

-

Laitage et ceufs

ur la congalation U vaul misdx g€ gerviy de ceurre non sale. e romag
Ue. des giaces 1ohes en graisse Gio gur e é* ¢ dire homeogeres Mous ConseH'o

; e pincee O suore a e creme Tuuelige, Ce S8l oU 08 SULTE &L Llanc & L=
u Gl L,euf enbier. Ne pas congeler d'oeuls cuiig et m teit homogeéne.se agre
i"avoir décongelé.
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LAITAGE ET OEUFS

] 17 e b

b
ruKa

Beurre 2 diviser en petits pains enve-

loppes dans du papier alu-

minium. 10 excellent 8
Bianc d'oeuf mélanger et précongeler dans

le bac des glagons. 12 excellent 12
Créme 1 sucrér si elle est fouettée. 4 moyen 5
Fromage 1 diviser en morceaux dans du

papier aluminium. 10 bon 8
Jaune d’'ceuf melanger et précongeler dans

10  excellent 12

4 bon 9

le bac des glagons.

Lait homogéngisé 1

Oeuf entier mélanger et précongeler dans

le bac des glagons, 10 excellent 12

¢ |0 |0 ¢ §u |EDAH

Pétisserie et pain

Crus ou cuits, ces aliments n’ont besoin d’'aucun procédé particulier pour étre congelés.
La péte levée est moins appropriée a ia congélation. Nous conseillons de congeler le pain
cuittandis que la pizza peut étre congelée crue. En général les gateaux peuvent étre four-
rés et garnis avant ou aprés la congélation,

PATISSERIE ET PAIN

& | g [l e b

Pain 1 @ 2 bon 4
Pate brisée = 9 bon 9
Pate feuilletée =y 1 ben 2
F’éte levée =1 2 hon 4
Pizza/Galettes

salées i 9 bon 3

Aliments préparés

Nous conseillons d'utiliser exclusivement des aliments naturels, peu salés et peu assai-
sonneés. Les épices et les herbes aromatiques pourraient avoir une odeur et une saveur
fortes; il vaut mieux ajouter aprés la décangélation totale pendant la cuisson finale.

En ce qui concerne la cuisson des aliments & base de pates alimentaires, les plonger encore
congeles dans de I'eau bouillante ou partieiiement décongelés s'ils doivent étre cuils a
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'eau. Vous pouvez également les introduire encore congelés dans le four, directement
dans leur récipient en aluminium. D’autres mets comme la viande, les potages, les pommes-
de-terre trites et les croquettes doivent &tre cuits encore congelés,

ALIMENTS PREPARES

() U e 0w

Entrées chaudes interrompre la cuisson quel-
ques minutes & I'avance et o £P
laisser refroidir. 4 bon

Jus de viande congeler dans le bac dec 6
glagans. £
Légumes interrompre la cuissen quel-
gues minutes 4 I'avance et =7 o°
laisser refroidir. 4 bon

Viande interrompre la cuisson quel-

ques minutes a I'avance et
laisser refroidir. O = 4 bon

4 bon

Quelques conseils

- Vérifier gue le conditionnement soit toujours intact, autrement le produit pourrait étre
détériore.

- Si un conditionnement se gonfle ou présente des taches d’humidité, cela signi = qu’il
n'a pas été conservé comme il faut. Le produit a donc perdu ses qualités originales.

- Pour I'achat des surgelés il est préférable d’utiliser des réfrigerateurs portatifs ou des
sacs thermiques,

Si cela n’est pas possible, achetez les produits surgelés seulement a la fin de vos com-
missions. Dés votre arrivée & la maison, placer les produits dans ie compartiment du con-
gélateur.

-Nous rappelons que tout aliment, méme partiellement décongelé, ne peut étre recongelé
et qu’il doit étre consommé dans les 24 heures.

- Aprés I'achat une augmentation sensible de la température des surgelés peut diminuer
le temps de conservation indiqué sur le conditionnement.

- Ne conserver les surgeles que pendant la période indiquée sur le paquet. Ne pas placer
dans le compartiment congélateur des récipients en verre contenant des liquides ou des
hoissons gazeuses, les récipients pourraient se briser, Se servir de récipients en plastique.
- Nous censeillons de toujours envelopper les aliments devant étre congelés ou conser-
ves, dans une feuille de cellophane ou d’aluminium.




