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Nous vous remercions de la confiance que vous nous avez témoignée
en choisissant :

ARTHUR MARTIN

M Electrolux

Nous savons que vous attendez de cet appareil qu'il vous apporte pleinement
satisfaction en termes d'efficacité, fiabilité, facilité d'utilisation.

C'est en fonction de ces exigences qu'il a été concu avec le plus grand soin,
la plus grande attention, afin que vous lui reconnaissiez ces qualités pendant
de nombreuses années.

Son utilisation est trés simple. Cependant, nous vous recommandons de lire
attentivement cette notice. Bien connaitre votre nouvel appareil, c’est non
seulement éviter au départ une erreur de manipulation susceptible de
I'endommager, mais c’est aussi vous familiariser avec toutes les possibilités
gu'il vous offre.

Nous souhaitons que la satisfaction que vous aurez dans son utilisation vous
ameéne a nous choisir pour d'autres appareils de notre marque.

A bientot et encore merci.




AVERTISSEMENTS ET CONSEILS IMPORTANTS

Ces avertissements sont donnés pour votre sécuri- Une ventilation insuffisante entrainerait un mauvais
té et pour celle d'autrui. Nous vous prions donc de fonctionnement et des dommages sur l'appareil.
blen voulair les lire attentivement avant d'installer et Voir instalation.

d'utiliser le congélateur.

NBi

H est trés important que cette notice d'utilisa-
tion solt gardée avec l'appareil pour toute
future constultation. Si ce congélateur devalt
étre vendu ou transféré a une autre personne,
assurez-vous que la notice d'utilisation suive
'appareil de fagon a ce que l'utilisateur puisse
étre informé du fonctionnement de celui-ci et
des avertissements relatifs.

Votre appareil est destine a un usage domestique.
Ne l'utilisez pas a des fins commerciales ou
industrielles ou pour d'autres buts que celui pour
lequel il a été concu.

Ce congélateur est uniqguement destiné a la congé-
lation et a la conservation des aliments.

Votre appareil est destiné a un usage domestique.
Ne l'utilisez pas a des fins commerciales ou
indusirielles ou pour d'autres buts que celui pour
lequel il &té congu.

Cet appareil a été congu pour étre utilisé par des
adultes. Veillez donc a ce que les enfants n'y
touchent pas cu gu'ils ne l'utilisent pas comme un
jouet.

Sil'installation électrigue de votre habitation néces-
site une modification pour le branchement de votre
appareil, faites appel a un électricien qualifie.

Il est dangereux de modifier ou d'essayer de modi-
fier les caracteristiques de cet appareil.

Assurez-vous que le congelateur n'est pas placeé
sur le cable d'alimentation.

Si votre appareil est muni d'une serrure (fermant a
clé), il est souhaitable de conserver cette clé hors de
la portee des enfants, pour évier tout risque
d'accident.

Un produit décongeié ne doitjamais étre recongele.
Respectez scrupuleusement les regles de siocka-
ge. Voir "Nos Conseils”.

L'appareil se rechautfe sensiblemeant au miveai du
condenseur elducompresseur Velliezr ace gue Mai
circuie llbrement autour du congelateur.

® N'essayez jamais d'enlever le givre avec un objet
meétallique, vous risqueriez d'endommager irrépa-
rablement I'évaporateur. N'employez pour cela que
la spatule en plastique livrée avec l'appareil. De
méme, ne décollez jamais les bacs a glagons avec
un couteau ou tout autre objet tranchant. Voir “En-
tretien”.

® Neplacez nibouteilles niboites de boissons gazeu-
ses dans le congélateur, elles pourraient exploser
et endommager l'appareil.

® Cet appareil est lourd. Faites attention lors de son
déplacement.

® Sivous vous débarrassez de votre appareil, veillez
a détruire le systéme de verrouillage, ceci afin
d'éviter aux enfants de s'enfermer dans le congéla-
teur et de mettre ainsi leur vie en danger.

® Ne consommez pas certains produits tels que les
batonnets glaceés dés leur sortie de l'appareil; la
température trés basse a laquelle ils se trouvent
peut provoquer des brilures.

® Sivous vous débarrassez de votre appareil, veillez
a ne pas detériorer les circuits frigorifiques.

En cas d'anomaiie de fonctionnement, le vendeur de
votre appareil est le premier habilite a intervenir. A défaut
(déménagement de votre part, fermeture du magasin ol
vous avez effectué l'achat...}), veuillez consulter le Ser-
vice Canseil Consommateurs qui vous communiguera
l'adresse d'un Service Aprés-Vente.

En cas d'intervention sur votre appareil, exigez du
Service Aprés-Vente les Piéces de Rechange
Certifiées Constructeur.

pULL

® Protection de I'environnement
Touslesmatériaux marqués parle symbole L/?.) sont
recyclables. Pour qu'ils puissent étre recuperes
{recyclés). il est necessaire de les déposer dans les
dechetteries prévues a cet effet . Renseignez-vous
auprés des autorités locales.

® Lesystéme frigorifique etl'isolation de votre appareil
ne contignnent pas do C.F C. contribuant ainsi a
praservel Fenvironnement

Service CTonseil Consommateurs
BF 50142 - 60307 SENLIS CEDEX
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INSTALLATION

Emplacement

Placez 'appareil loin de toute source de chaleur (cuisi-
niere, rayons solaires, radiateurs, etc.) et veillez A ce
gu'ily ait une bonne circulation d'air tout autour. Installez
le congélateur & une distance de 65 mm. environ du mur,
dans le but de permettre I'ouverture du couvercle, une
ventilation optimale et pour éviter que les charniéres ne
heurtent le mur. Enlevez les entretoises en plastique se
trouvant entre couvercle et cadre. En cas d'humidité
ambiante trés élevée, les parois extérieures de 'appareil
peuvent présenter une légéere formation de condensa-
tion. Ce phénoméne ne compromet pas le ban fonction-
nement de I'appareil. Nous vous conseillons cependant
de ne pas placer l'appareil dans un local humide.
Contrdlez que 'appareil est mis de niveau; s'il est équipé
de roulettes assurez-vous gue le sol facilite le déplace-
ment et la remise en place du congélateur.

Branchement électrique

® Cet appareil est prévu pour fonctionner sur un
courant monophasé 220/230 V.

® Utilisez pour le branchement électrique un socle de
prise de courant de 10/16 ampéres, comportant une
borne de mise a la terre, laquelle sera raccordée
conformément a la Norme NF-C 15100.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée pour
toutincident ou accident provoqué par une mise ala
terre inexistante ou défectueuse.

Mise en Service

L'appareil étant convenablement installé, nous vous
conseillons de le nettoyer soigneusement a ['aide d'une
éponge et d'un savon inodore (produit utilisé pour la
vaisselle par exemple). N'utilisez pas de produits abra-
sifs, poudre & récurer, éponge métallique.



UTILISATION

Les commandes lﬁ

[1][p]|c] [B]

A. Thermostat
B. Interrupteur de congétation rapide
C. Voyant de fonctionnement

Le thermostat (A)

La température A lintérieur de votre congélateur est
réglée par un thermostat gradué de 1 a 7, la position 7
représentant la température la plus froide.

Nous vous conseillons lors de la mise en service d'etfec-
tuer un premier réglage sur un repére moyen enlenant
compte des remarques ci dessous; ensuile, seule votre
expérience vous permettra de déterminer la position
convenant le mieux.

L.a température a l'intérieur de I'appareil est fonction de
plusieurs facteurs, tels que la température ambiante, la
quantité de denrées stockées, la fréquence d'ouverture
des portes, etc.... Ces facteurs doivent étre pris en
considération lors du réglage du thermostat.

L'interrupteur de congélation rapide (B)

Basculez cet interrupteur sur “S” pour congeler des
denrées fraiches (le voyant incorporé s'allume).

Cette manceuvre permet d'abaisser ia iempérature au
niveau le plus bas dans des conditions normales d'utili-
sation.

Pour remettre I'appareil en régime de conservation,
basculez de nouveau linterrupteur (le voyant incorporé
s'éteint).

Le voyant de fonctionnement (C)

Il s'allume pour indiguer que I'appareil est en fonctionne-
ment. Il s'éteint lorsque vous débranchez |'appareil.
Le voyant alarme {D)

Ce voyant g'allume ou clignote {selon modéle) et un
signal sonore retentit lorsque la température remonte
anormalement a 'intérieur de la cuve.

Interrupteur alarme sonore {l)

Basculez cet interrupteur vers le bas pour arréter le
signal sonore d'alarme. Le voyant alarme ne s'éteindra
que lorsque la température sera de nouveau normale a
lintérieurde lacuve. Sicetinterrupteurn'estpas basculé
vers le haut au dépar, il n'y aura pas de signal sonore.
Remarque: il est normal que I'alarme se déclenche ala
mise en service de I'appareil, celui-cin'ayant pas encore
atteint la température préréglée.

Le thermomaétre (J)

Lethermomeétre vous permet de contrdler latempératura
a llintérieur de I'appareil. Pour obtenir le fonctionnement
optimal de votre congélateur, lethermométre doit afficher
une température inférieure ou égale & -18°C. La
température affichée est celle de l'aliment le plus chaud

D. Voyant alarme
l. Interrupteur alarme sonore
J. Thermomaétre

a lintérieur de I'appareil. C'est pourquoi la température
affichée peut étre différente de celle que vous pourrez
lire sur un thermométre de congélation normal.

En cours de congélation, le thermometre peut afficher
lemporairement une légére remontée de température.

En fonctionnement conservation: Si la température in-
terne est trop élevée, cela peut étre préjudiciable pour
les aliments. Vous devez placer le thermostat sur un
repére supérieur.

Ne modifiez la position du thermostat que d'un repére a
la fois et attendez |a stabilisation du thermomeétre entre
chague manipulation.

Congelation

Congeler un aliment, ¢'est abaisser le pius rapidement
possible satempérature “acoeur”a-18°C et 'y maintenir
tout le temps de fa conservation. Pour cela:

Tenez compte du pouvoir de congélation de votre appa-
reil, c'esl-a-dire de la quantité maximale de viande
fraiche pouvant étre congelée en 24 heures. Le pouvoir
de congélationde votre appareil estindiqué sur laplague
signalétique située derriére 'appareil (kg/24 heures).

Sivous congelez moinsde 3 kgpar 24 heures, iln‘estpas
nécessaire d'actionner interrupteur de congélation.

Si vous congelez plus de 3 kg/24 heures:

— Actionnez l'interrupteur de congélation: ie voyant in-
corporé s'allume.

— Attendez 3 heures avant d'introduire les aliments frais
sivous venez de mettre 'appareil en service (Cuve vide).
Si le congélateur fonctionne déja en régime de conser-
vation, il est nécessaire d'attendre 36 heures avant
d'introduire les denrées a congeler.

- 24 heures aprés lintroduclion des denrées fraiches,
Basculez linterrupteur de congélation {le voyant incor-
poré s'éteint) afin de remettre l'appareil en régime de
conservation.

Remarque: Sivous congelez plusieurs jours de suite, le
pouvoir de congélation devra &tre réduit d'un tiers.

Conservation des produits surgelés et congeles

A la premiére mise en fonctionnement de I'appareil ou
aprés un arrét prolongé, mettez-le en regime de congé-
lation rapide (interrupteur «B» sur «S») et attendez 2
heures au moins avant d'introduire les aliments surgelés
ouccngeles. Passez ensuite en régime de conservation.
Cela n'est pas necessaire si le congelateur est déja en
fonctionnement.



NOS CONSEILS

Congélation:

Veillez & ce que les aliments frais ne viennent pas
en contact avec les aliments déja congelés.

Placez les aliments a congeler au contact des
parois de la cuve ou a proximité immédiate de
celles-ci.

Congelez exclusivement des produits de premiére
qualité, aprés les avoir nettoyes et préparés si
nécessaire.

Laissez les plats cuisinés refroidir avant de les
congeler. s doivent étre & température ambiante.

Tous les produits a congelerdevront étre emballés.
Suivant les besoins, vous utiliserez des sachets ou
des feuilles de polyéthyléne, ou d'aluminium ‘spé-
cial congélation”, des récipients en carton paraffiné
ou en plastique, des barquettes d'aluminium. Ces
emballages devront &tre hermétiques.

Chaque paquet doit étre proportionné a l'importan-
ce de la consommation familiale de maniére a étre
utilise en une seule fois. Des paquets de petites
dimensions permettent d'obtenir une congélation
rapide et uniforme.

Rappelez-vous qu'un aliment décongelé ne doit
jamais étre recongelé, sauf un aliment cry qui aura
ete cuit entre-temps.

Etiquetez chacune de vos préparations en portant
la date de congélation, la nature du contenu, le
poids ou le nombre de parts. Nous vous conseillons
€galement de tenir une liste des denrées stockées
dans votre appareil.

Sil'opération de congélation dure troplongtemps, la
qualite de la congélation sera moindre. C'est pour-
quol nous vous conseillons de respecter le pouvoir
de congélation de votre appareil qui est indiqué sur
la plaguette signalétique.

Sivous désirez congeler plusieurs jours de suite, la
quantité maximum & congeler (kg/24 h) devra étre
réduite d'un tiers.

Laissez le couvercle fermé pendant I'opération de
congélation.

Décongélation:

Ne décongelez pas les aliments & I'air ambiant, ceci
peut provogquer le développement de bactéries. ||
est préferable de décongeler les grosses pigces ou
les volailles dans le réfrigérateur. Ceci est egale-
ment valable pour les aliments qui seront consom-
mes tels quels (fruits, beurre par exemple).

Les petites portions seront cuisinées dés leur sortie
du congélateur. Beaucoup de plats préts a cuire
peuvent également étre cuisinés sans decongéla-
tion préalable. Conformez-vous toujours aux préco-
nisations données sur les emballages.

Le pain et les patisseries devront étre déco ngelés a
four chaud.

Les fours & micro-ondes peuvent étre utilisés pour
une decongélation rapide de la plupart des ali-
ments. Respectez les conseils donnés dans la
notice d'utilisation de ces fours.

Stockage:

Placez les aliments surgelés au dessous de la limite
de remplissage. oo
Quand vous achetez des produits surgelés ou
congeles, assurez-vous gue l'emballage est intact
et gu'il ne présente aucune trace d'humidité, signe
d'un début de décongélation.

Prevoyez un minimum de temps pour leurtransport
du lieu d'achat a votre domicile et utilisez des sacs
isothermes. Introduisez-les dans le congélateur sans
tarder et veillez & respecter la durée de conserva-
tion indiquée par le fabricant.

Ne placez ni bouteilles, ni boites de boissons ga-
zeuses dans votre congélateur, elles pourraient
exploser.



ENTRETIEN

Dégivrage

La formation de givre & l'intérieur de 1a cuve ne peut étre
évitée. Le givre se forme quand I'humidité contenue
dans I'air vient en contact avec les surfaces froides du
congélateur. C'est pourquoi le couvercle ne doit &tre
soulevé qu'en cas de nécessité et ne doit jamais rester
ouvert. Une mince couche de givre ne nuit pas au
fonctionnement de I'appareil et peut étre retirée a ['aide
de la'spatule livrée avec l'appareil.

Quand la couche de givre ou de glace dépasse 6 mm
d'épaissedur, il est recommandé de procéder au dégivra-
ge complet.

Choisissez e moment ol votre appareil est peu gamni.
Comme une élévation de température peut altérer les
denrées congelées, mettaz l'interrupteur de congélation
rapide en fonctionnement 24 heures avant d'effectuer le
dégivrage pour assurer une réserve de froid {une baisse
de température des aliments).

® Débranchez I'appareil.

@ Sortez les produits congelés et conservez-les dans

un endroit frais en les enveloppant dans plusieurs

feuilles de papier journal ou mieux dans des embal-

lages isothermes.

Maintenez le couvercle cuvert.

Sortez la gouttiére «A» fig. 1 se trouvant a la partie

avant, en bas.

Placez une cuvette au-dessous del'orifice de vidan-

ge pour recueillir 'eau de dégivrage. Enlevez le

bouchon «B» fig. 2 se trouvant a l'intérieur de la

cuve pour permettre 'évacuation de I'eau de dégi-

vrage. Quand le givre commence a fondre, vous

pouvez l'enlever 4 l'aide de la spatule livrée avec

Fappareil.

® Vous pouvez accélérer le dégivrage en plagant
dans le congélateur un ou plusieurs récipients con-
tenant de l'eau chaude {non bouillante). Dans ce
cas, fermez le couvercle. Quvrez le couvercle au
boutd'un certain temps et retirez la couche de glace
avec précaution a l'aide de la spatule spéciale.
N'essayez pas d'accélérer le degivrage avec toute
autre chase gue de l'eauchaude; tout autre procéde
risque d'endommager irrémédiablement le congé-
lateur. Le dégivrage terming, profitez de ce que le
congelateur est vide pour effectuer le nettoyage de
la cuve.

® Branchez l'appareil et introduisez les aliments con-

gelés en les disposant contre les parois.
@ Assurez-vous que linterrupteur de congélation
rapide est enclenché. Tous les voyants s'allument.

® Au bout de 24 heures, appuyez de nouveau sur

linterrupteur de congélation rapide pour mettre
l'appareil en régime de conservation.

A

Fig. 2

Nettoyage

Débranchez 'apparetl avanttoute opération de nettoyage.
Proscrivez également I'emploi d'alcool ou de detergents
contenant ce produit : vous risquez d'endommager
irrémédiablement le revétement de votre appareil et tout
particulierement les piéces plastique (cuve, poignées,
etc....).

Nettoyage intérieur

A l'occasion d'un deégivrage complet, lavez l'intérieur
avec de l'eau tiéde et un savon inodore, rincez et séchez
soigneusement.

Nettoyage extérieur

Lavez la carrosserie avec de l'eau tiede savonneuse.
Rincez et séchez. Dépoussiérez le condenseur situé a
larrigre de I'appareil & l'aide d'une brosse ou d'un aspi-
rateur. Une accumulation de poussiére risquerait de
diminuer le rendement de 'appareil.

Arrét prolongé

Si vous vous absentez pour une période prolongée,
débranchez la prise de courant, videz, dégivrez et
nettoyez l'appareil etlaissez le couvercle ouvert pendant
toute la durée de non-utilisation.



EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

La fabrication de votre appareil a fait I'objet de nombreu-
ses vérifications. Cependant si vous constatez une
anomalie de fonctionnement lisez le texte ¢i dessous:

La température n'est pas suffisamment basse et le
voyant alarme reste allumé:

Contrdlez que:

les aliments ne sont pas placés de telle sorte qu'ils
empéchent la compléte fermeture du couvercle;

l'appareil ne se trouve pas prés d'une source de chaleur;
la couche de givre n'est pas trop épaisse.

Le témoin de fonctionnement est éteint et 'appareil
ne fonctionne pas:

Contrdlez que:

l'alimentation en courant s'effectue normalement;
le cable d'alimentation est branché.

Le congélateur fait trop de bruit

Contrélez que 'appareil ne touche pas aux meubles ou
au mur et gue la mise a niveau est correcte.

Si aucun de ces défauts n'est observé, il convient de
consulter trés rapidement votre magasin vendeur afin
d'éviter toute altération des produits congelés.

En cas de coupure de courant ou de panne

Si l'arrét de fonctionnement n'excéde pas le temps de
remontée en température de votre appareil, il n'y a
aucun risque d'altération des aliments congelés. Abste-
nez-vous cependant de soulever le couvercle (le temps
de remontée en température peut étre sensiblement
diminué si 'appareil est peu garni). Au dela de ce délai,
vous devez tranférer les produits surgelés et congelés
dans un autre appareil car la température a l'interieur du
coffre sera remontée a - 9°. Dés que vous constatez un
début de décongélation, vous devez, soit consommer
les aliments le plus rapidement possible, soit les
recongeler aprés les avoir cuits (aliments crus).

Temps de remontée en température:

AC2017M-1 50 heures
AC2417M-1 53 heures
AC2817M-1 55 heures
AC3617M-1 62 heures
KB2717M-1 55 heures

Le temps de remontée en température de votre appareil
est également indique dans le tableau en fin de notice.

Remplacement de I'ampoule

* Débranchez l'appareil.

¢ Devissez 'ampoule, accessible a travers l'ouverture
prévue a cet effet dans le diffuseur.

* Remplacez-la par un modéle identique (max. 15 W),
disponible auprés de votre Service Apres Vente ou
dans le commerce.

* Branchez l'appareil.

LE SYSTEME LOW FROST

MODELES AC2017M-1, AC2417M-1, AC2817M-1 et AC3617M-1 UNIQUEMENT

Le systeme LOW FROST réduit la formation de givre de
80 %, ceci permet de réduire considérablement les
fréquences de dégivrage.

Afin de bénéficier pleinement de ce systéme, nous vous
conseillons de respecter les instructions suivantes:

— La quantité de givre dans un congélateur dépend en
grande partie de 'humidité de |'air ambiant. Evitez donc
d'installer votre congélateur dans un local trés humide.

—Le systéme LOW FROST diminue la quantité de givre
lors d'une utilisation normale du congélateur. Toutefois,
le givre ayant d'autres origines ne peut étre réduit par ce
systéme.

Les principales autres sources de formation de givre
sont l'emballage incorrect des produits et l'introduction
d'air chaud a chaque ouverture du couvercle.

En conséquence, n'ouvrez le couvercle gl'en cas de
nécessite, et vérifiez que des aliments mal positionnés
ne genent pas la fermeture compléte du couvercle.

Si les produits stockés dans le congélateur ne spnt pas
convenablement emballés, l'eau contenue dans ces
produits provoque l'apparition de givre sur les parois de
la cuve. I y a également altération de la qualité des dits
aliments. Veillez don¢ &4 emballer hermétiguement tous
les produits.

ENTRETIEN

Le systeme LOW FROST ne nécessite pas d'entretien
dans des conditions normales d'utilisation. Si besoin est,
essuyez a l'aide d'un chiffon doux l'orifice situé en haut
de la parol arriere. N'utilisez en aucun cas de couteau ou
tout autre objet tranchant; vous risquez de détériorer
irémediablement I'appareil.



CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Panneau d'acces ferme

FPanneau d'accés guvert

1535

40
_

>

=

c € Cet appareil est conforme aux Directives Communautaires suivantes:

— 73/23 CEE 19/02/73 (Basse Tension) et modifications successives.
— 89/336 CEE 03/05/89 {Compatibilité Electromagnétique) et modifications

successives.

Modéle AC2017M-1 | AC2417M-1| AC2817M-1 | AC3617M-1 | KB2717M-1
Volume 203 244 286 358 286
«A» {mm.) 915 1050 1190 1435 1190
Voltage (V)Y £ 6 % 220/230 220/230 220/230 220/230 220/230
Fréquence (Hz) 50 50 50 50 50
Capacité de congélation kg/24 h 21 25 27 31 27
Puissance absorbée (W) 120 140 140 150 140
Temps de remontée en température (heures) 50 53 55 62 55

CONDITIONS DE GARANTIE

GARANTIE CONTRACTUELLE

Pendant 1 an a compter de la mise en service, le
constructeur remplacera les piéces défectueuses, sauf
dans les cas prévus au chapitre “Réserves”.

Conditions d’application:

Pour T'application de cette garantie, vous devez vous
adresser au distributeur qui vous a vendu I'appareil et lui
présenter le Certificat de Garantie. En compléement, le
Distributeur Vendeur pourra ou non prendre 4 sa charge
les frais de main d'ouvre, ainsi que les frais de
déplacement et de transport, selon les conditions de
vente qu’il pratique.

Réserves:
Nous attirons votre attention surle fait que cette garantie
ne pourra étre appliquée:

. siles détériorations proviennentd’une cause étrangére
a I'appareil (chocs, variations anormales de la tension
électrique, etc.) ou du non-respect des conditions
d’installation ou d'utilisation indiquées dans cette Notice
d’Utilisation, fausse manoeuvre, négligence, installation

défectueuse ounon conforme aus régles et prescriptions
imposees par les organismes de distribution de
I'Electricité, de l'eau, du Gaz, etc.. si I'utilisateur a
apporte une modification sur le matériel ou enlevé les
marques ou numeéros de série.

. 8i une réparation a été effectuée par une personne
non agréée par le constructeur ou le vendeur.

- si l'appareil a éteé utilisé a des fins commerciales ou
industrielles ou pour d’autres buts que des buts
meénagers pour lesquels il a été conCu.

. 8i 'appareil a été acheté ou réparé hors du territoire
franCais

GARANTIE LEGALE

Les dispositions de la garantie contractuelle ne sont pas
exclusives de bénéfice, au profit de I'acheteur, de la
garantie 1égale pour défauts et vices cachés, la dite
garantie s’appliquant en tout état de cause dans les
conditions des articles 1641 et suivants du code civil.
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Préparez et emballez les aliments et congelez-les
rapidement.

Préparer

Les denrées congelées doivent conserver toutes teurs
qualites d'origine. Pourcela, vous les préparerez comme
si elles devaient étre consommées immédiatement.
Les fruits et les légumes seront épluchés, nettoyés et
blanchis si nécessaire, les volailles et les poissons,
vidés et nettoyés, les viandes dégraissées (voir
paragraphes correspondants).

Chaque paquet doit étre proportionné a l'importance de
la consommation familiale de maniére a étre utilisé en
une seule fois.

Des paquets de petites dimensions permettent d'obtenir
une congélation rapide et uniforme.

Emballer

Avant de metlre les aliments dans le congélateur, ils
doivent étre soigneusement et hermétiquement emballés
de maniére & éviter le desséchement, l'oxydation et le
transfert des odeurs.

Selon |a nature des produits, vous choisirez 'emballage
quioffre le meilleur contact entre 'aliment et les surfaces
froides. Quel que soit le type d'emballage,

Il doit étre:

® de qualité alimentaire

® inodore

® special congélation, c'est a dire résistant aux trés
basses températures

® impermeéable A I'eau et & I'air.

Il doit pouvoir:

® étre employé de telle sorte que l'air en soit éliming
aussi complétement que possible
® c&tre clos de fagon hermétique.

Quel emballage choisir
Les récipients:

Rigides ou semi-rigides, ils conviennent aux fruits délicats,
compotes et plats cuisinés.

Les boites en matiére plastique:

Munies d'un couvercle assurant une fermelure
hermetique, elles conviennent particulierement a la
congélation.

Carrées ou rectangulaires, elles oftrent un contact étroit
avec les parois froides de l'appareil et permettent un
rangerent rationnel.

Elles sont réutilisables.
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L.es barguettes d'aluminium:

Il en exisle de différentes formes et contenances.
Leur couvercle aisé a metltre en place assure
généralement une bonne étanchéité.

Ces barquettes sont souvent réutilisables aprés avoir
élé bien nettoyées et ébouillantées.

Les barquettes et gobelets en carton paraffiné:
s'emploient comme les barquettes en aluminium mais
ne peuvent recevoir d'aliments chauds et ne sont pas
réutilisables.

Remarque: En congelant, les produits augmentent de
volume; ne remplissez pas complétement les récipients.

Les sachets:

Vous utiliserez de laméme fagon les gaines vendues en
rouleau; elles permelient de réaliser des sachets a la
demande en soudant I'une des extrémités a 'aide d'un
appareil athermosceller ou lout simplement en utilisant
un fer a repasser.

Peu encombrants, en polyéthyléne ou en rilsan, ils sont
pratiques carils épousent bien la forme des aliments. De
ditterentes capacités, ils constituent 'emballage idéal
des volailles et légumes peu fragiles.

Aprés avoir chassé l'air, ils sont fermés par un lien ou
thermoscellés.

Certains sachets de qualité “a bouillir’ offrent 'avantage
supplémentaire de pouvoir étre immergés dans l'eau
bouillante pour enréchauffer le contenu. Les sachets ne
sont pas réutilisables.

Les feuilles:

Comme les sachets, elles permettent d'obtenir des
paquets qui épousent parfaitement, laforme desaliments.
L'aluminium, le polyéthyléne, le rilsan oules films adhésifs
peuvent étre indifféremment employés a condition de
loujours choisir la qualité “spécial congélation”. Les
paquets sont fermés par un double pliage dans chaque
sens el maintenus par un ruban adhésif.

Les feuilles sont aussi uliles pour séparer les petites
piéces de viande ou lestranches de poissonparexemple.

Les accessolres complémentaires
Ce sont principalement:

@ des liens & armature métallique pour fermer sacs et
sachets.

® des rubans adhésifs résistant aux basses
temperatures et pouvant recevoir des inscriptions.
Liens el rubans se vendent au rouleau.

@ desétiguettes autocollantes pour congélation et des
marqueurs indélébiles pouridentifierles emballages.

L'étiquetage

L'identification des emballages est de premiére
impontance; elle doit indiquer la nature de 'aliment, le
poids, la quantité ou le nombre de parts, la date de
congélation et éventuellement ia date limite d'utilisation
(voir paragraphes "durée de conservation en mois™.
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La durée de conservation varie selon la nature des
aliments. Il estindispensable de tenir a jour un inventaire
des denrées congelées afin de les consommer dans un
ordre correct.

Comment décongeler

La décongélation est une phase trésimportante carc'est
souvent d'une décongélation mal menée que viennent
toutes les déceptions.

Chaque aliment, selonsa nature, saforme ou simplement
larecette prévue, demande que l'onchoisisse la méthode
de décongélation la mieux adaptée.

En régle générale, sachez que Ia plus mauvaise des
méthodes est la décongélation a I'air ambiant, favorable
audeveloppement microbien. La meilleure étant, chaque
fois que cela est possible, “la décongélation cuisson”,
qui de plus apporte un gain de temps certain.

Ne recongelez jamais un aliment décongelé, sauf un
aliment cru qui aura été cuit entre-temps.

Décongélation et cuisson simultanées

Tous les produits & consommer cuits, s'ils ne sont pas
trop volumineux peuvent étre cuits sans décongélation
préalable:

Les legumes dans I'eau bouillante, les poissons dans la
friture ou au court bouillon, les viandes & rétir dans la
cocotte ou au four, les petites piéces directement sur le
gril ou dans la poéle.

La seule précaution a prendre pour les viandes et les
poissons est de les cuire & plus faible température et
d'augmenter le temps de cuisson de 50 % environ.
Pour les pieces volumineuses (grosses volailles par
ex.), il est préférable de les décongeler au moins
partiellement au réfrigérateur ou mieux au four & micro-
ondes avant de procéder & leur cuisson.

Décongélation au réfrigérateur

Ce procédé, conseillé pour les piéces de viande ou les
volailles volumineuses, convient, aussiala décongélation
des produits & consommer crus, tels que les fruits, le
beurre. ..

Selon la nature et I'épaisseur des produits, la durée de
décongélation peut varierde 2 4 20 heures. Dans ce cas
vous laisserez le produit dans son emballage de
congélation,

Décongélation aux microc-ondes

On ne peut aujourd'hui parler de décongélation sans
évoquer le four & micro-ondes. Il est indéniablement le
complément idéal du congélateur.

La décongeélation aux micro-ondes est trés rapide, ce qui
offre le double avantage d'éviter la contamination
microbienne etde permettre l'utilisation quasiimmédiate
des produits congelés. par exemple: un poulet de 1 kg

demande environ 15 heures pour étre décongelé dans
un réfrigérateur et seulement 20 minutes dans un four 2
micro-ondes.

Attention: Ne consommez pas certaing produits, telsque
les balonnets glacés dés leur sortie du congélateur.
Latlempérature trés basse a laquelle ils se trouvent peut
provoguer des brdiures.

CONSEILS DE PREPARATION

Pour la congélation et décongélation

FRUITS
Il convient d'étre particulierement vigilant pour la
congélation des fruits car ils sont délicats.

Fruits qui noircissent
— Solution 1

® La couleur des poires, pommes et péches s'altére
trés vite lorsqu'on les épluche, les coupe ou les
dénoyaute.

Pelez el coupez les fruits. Dénoyautez-les si
nécessaire.

Remplissez un récipient d'eau + 1 jus de citron.
Mettez-y les fruits lorsqu'il sont pelés et coupés.
Préparez-les ensuite avec une solutiond'eau sucrée
+ 2 jus de citron pour un litre d'eau ou un sirop (voir
solution 4).

Fruits au sucre cristallisé
— Solution 2

Meitez les fruits lavés dans un plat. lls doivent rester
mouillés.

Saupoudrez de sucre (1 volume de sucre pour 3
volumes de fruits) 300 gr/kg fruits.

Retournez les fruils avec beaucoup de précautions
pour une bonne répartition du sucre.

Congelez ensuite les fruits saupoudrés de sucre.

Solution d'eau sucrée
— Solution 3

Délayez 650 gr de sucre dans un litre d'eau (solution
a 40 %).

Mettez les fruits dans des boiles, gobelets, saladiers
“spécial congélation”.

Recouvrez complétement de cette solution qui doit
étre aussi froide que possible.

Metlez a congeler (fruits au sirop).

Fruits au sirop

— Solution 4

® Failes dissoudre 800 gr de sucre dans 1/2 |. d'eau
pour obtenir environ 1 litre de sirop

® Porez 3 ébullition.

® Ajoutez-y 1 jus de citron (par litre de sirop) et versez

11
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sur les fruits.
® Llaissez refroidir et congelez I'ensemble “fruits au
sirop™.

Décongélation

Ladecongelationdes fruits doit s'effectuer au réfrigérateur
(ou au four & micro-ondes pour la préparation des
compotes).

ABRICOTS

— bien mirs — fermes — frais

Lavez-les et coupez-les en 2. Dénoyautez-les. Pelez-

les. Placez-les dans un saladier et arrosez-les d'un jus

decitron. Congelez-les enies préparant avec les solutions

3ou4.

® Sivousne pelez pasles abricots, trempez-lespendant
1/2 heure dans I'eau bouillante atin que la peau se
ramolisse pendant la congélation. Faites-les ensuite
refroidir.

® Meilleur résultat avec ia solution d'eau sucrée.

CERISES

— mires & point — fermes — non écrasées

Triez-les, lavez-les, équeutez-les et dénoyautez-les.

Congeléz-les hature ou avec la solution 2 étalées sur un

plateau® ou préparez-les avec la solution 3 ou 4.

® Utilisez-les nature, pour la préparation de tartes et
saupoudrez les cerises de sucre vanillé aprés
cuisson.

FRAISES

— petites ou moyennes — fermes — trés parfumées —-

fraiches — non écrasées —cueillies du jour

Lavez-les. Faites les égoutter avec précaution pour ne

pas les endommager.

Otez-leur le pédoncule. Congelez-les nature ou avec la

solution 2, étalées sur un plateau*.

® Utilisez-les & I'état surgelé comme garniture de
gateaux ou tares.

® Decongelez lentement au réfrigérateur.

® Les fraises décongelées sont trés fragiles. Utilisez-
les avec précaution.

FRAMBOISES

— fermes — mires a point — bien parfumées — non
écrasées —fraiches —bien colorées — cueillies du jour
Lavez-les avec beaucoup de précaution. Equeutez-les
et égouttez-les sur une feuille de papier absorbant.
Pour les tartes, congelez-les posées cote & cote sur un
plateau puis rangez-les.

Pour les charlottes et les entremets, saupoudrez-les de
sucre + 1 jus de citron, posées cdte a c¢dte sur un
plateau”.
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Trés bonrésultats. Trésbonne qualité aprés congélation.
Comme les fraises, les framboises doivent éire cueillies
par ciel dégageé, le temps orageux estirés nétaste a leur
conservation.

GROSEILLES ROUGES, BLANCHES ou CASSIS

— bien mdrs — fermes — non avariés — frais —
parfaitement sains. :
Lavez-les, équeutez-les. Egoultez-les sur un papier
absorbant. Congelez-les nature, étalés sur un plateau*
ou avec une des préparations a base de sucre {voir
solutions 2, 3 ou 4).
® Pour les glaces et les coulis, passez-les en purée.
Les cassis et groseilles sont sensibles aux
manipulations. |l faut les cueillir avec précaution et
avant que le soleil ne commence a chauffer.

MELONS

—a point — trés parfumés — fermes — taille moyenne

® Entiers: Délachez un couvercle de 10 cm de
diamétre. Sortez les pépins a l'aide d'une cuillére.
Rincez l'intérieur. Remplissez le fruit de |a solution 3.
Remettez le couvercle et emballez dans du papier
cellophane.

® Enmorceaux ou en quartiers Coupez le melon en
quartiers. Sortez les pépins. Epluchez les quartiers.
Cangelez avec la solution 3.

® Engénéral, les melons gardent toute leur saveur et
tout leur aréme aprés congélation.

MURES ET MYRTILLES

— bien noires — mires & point — fermes

Triez-les, lavez-les et équeutez-les. Egouttez-les

délicatement. Congelez-les nature, étalées sur un

plateau” ou avec une des préparations a base de sucre

(sclutions 2, 3 ou 4).

® Légérement acidulées, trés juteuses, les myrtilles
suppertent parfaitement bien la congélation.

PECHES BLANCHES OU JAUNES

— trés parfumées — mdres a point — fermes — lisses

® Enquartiers: Lavez-les, pelez-les et coupez-les en
quartiers. Congelez-les en les préparant avec la
solution 1.

® Enpurée:Lavez-les, pelez-les et écrasez-les. Sucrez
ta préparation, mélangez et congelez.

@ Vous pélerez les péches plus facilement sivous les
trempez dans I'eau bouillante.
Les péches supportent mal la congélation. Préférez
done lacongélation en purée plutdét qu'enfruit entier.
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PCIRES

— poires type William — récemment cueilfies — non

tannées —parfumées —mdres mais fermes —juteuses

— non granuleuses

® Enquartiers: Lavez-les, pelez-les et coupez-les en
quartiers. Congelez-les en les préparant avec la
solution 1.

® En purée: Lavez-les, pelez-les et écrasez-les en
purée.

® Vous pélerez les poires plus facilement si vous les
trempez dans I'eau bouillante.
Les poires supportent mal la congélation. Préférez
donc la congélation en purée plutét qu'entruit entier.

POMMES

— reinettes — toutes sortes de pommes

® Encompote: Lavez-les et épluchez-les. Cuisez-les.
Ecrasez-les en compote. Laissez refroidir et
congelez.

® Remarquesidentiques acellesdes poires. Procédez
de la méme fagon pour congeler de la compote de
toutes sortes de fruits.

PRUNES

— reines claudes, guestches elc.... — mires — fermes

— fraichement cueillies

Lavez-les, pelez-les et coupez-les en 2. Dénoyautez-

les. Mettez-les au fur et & mesure dans la solution 1.

® Sivous ne pelez pas les prunes, elles seront dures.
Les prunes gardent toutes leurs qualités aprés avoir
élé congelées.

RHUBARBE

— fraiche — tendre — peu fibreuse

Lavez-la, 6tez les fils et épluchez légérement. Coupez-

la entrongons. Congelez-la nature ou avec les seolutions

20U 3.

® Utilisez-la directement sur une tarte, un gateau ou
cuisez-la en compote.

") Emballez ensuite dans des sacs ou boites “spécial
congeélation” pour libérer votre plateau.

Décongélation
Ladécongélationdes fruits doit s'effectuer au rétrigérateur
(ou au four & micro-ondes pour la préparation des

compotes).

Durée de conservation en mois

Abricots 8
Cassis 10
Cerises 8410
Fraises 8410
Framboises 8410

Groseilles 10
Melons 8
Mires 10
Myrilles 10
Péches 6348
Poires 8410
Pommes 8a10
Prunes 8ai0
Rhubarbe 10
LEGUMES
BLANCHIMENT

[l consiste a ébouillanter les légumes pendant quelgues
instants et a refroidir aussitét a 'eau froide.

® aleau:

Portez {'eau & ébullition.

Immergez les légumes en totalité dans I'eau bouillante
(500 grpour3a4litres d'eau. Laméme eau pouvant étre
utilisée 6 a 7 fois). Couvrez.

® 2 lavapeur:

Prenez une marmite a pression.

Meltez les légumes dans le panier en métal.
Remplissez la marmite d'eau (reportez-vous aux
instructions de la notice d'utilisation de ce récipient) et
portez-la & ébullition.

Suspendez le panier afin gu'il ne trempe pas dans 'eau.
Meltez la marmite sous pression.

Refroidissement

Trés vile apres le blanchiment, plongez les légumes
dans un bain d'eau froide.

Laissez éventuellement couler I'eau dans ce bain de
maniére 4 maintenir la température la plus basse
(possibilité d'utiliser de la glace).

Faites égoutterles légumes quelques minutes. Emballez-
les el congelez-les.

ASPERGES

—--fraiches — trés tendres

lLavez-les soigneusement. Pelez-les et coupez les

grosses endeux (sens de la longueur). Blanchissez-les

al'eau ou ala vapeur,

— 3 min. a I'ébullition

-—4 min. a la vapeur

Reiroidissez al'eaucourante. Laissez égoutier. Emballez.

@ Lesrésultatssontlrésinégaux selonquelesasperges
sortent de terre ou ot déja quelques heures.

CAROTTES

— jeunes carottes — forme réguliére
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Epluchez-les ou grattez-les sielles sont petites. Coupez-
les sivous le jugez nécessaire. Blanchissez-les 3 min. a
l'eau bouillante. Laissez égoutter et refroidir. Emballez.

CHAMPIGNONS (Paris-Cépes-Girolles)

— petits — fermes — sains — propres — fraichement

cueillis — chapeaux pas trop ouverls

Préparez-les et lavez-les. Faites-les revenir dans une

poéle pour gliminer leur eau de végétation. Ajoutez une

cuillere d'huile. Egouttez-tes. Emballez.

® Pour les cépes, s'ils sont trés jeunes et trés pelits,
congelez-les tels quels surune feuille a patisserie et
ensuite emballez-les.

CHOUX-FLEURS

—trés blancs — bien fermes — serrés — non épanouis

@ Entier: Enlevez les feuilles et une partie du pied.
Mettez-le 1/2 heure dans l'eau froide salée (pied
vers le haut). Blanchissez 5 mindans'eau bouillante.
Refroidissez-le 5 min. & l'eau courante. Laissez
égoutter et emballez.

® Enmorceaux: Otezlesfeuilles etune partie du pied.
Détachez les petits bouquets entaille égale. Lavez-
les, Blanchissez-les 2 min dans I'eau bouillante.
Refroidissez & I'eau courante. Laissez égoutter et
emballez.

® |e résultat est excellent. Les choux-fleurs perdent
ung partie de leur godt fort.

CHOUX VERTS

— tendres — coeur blanc

Epluchez-les: Otez les cétes. Blanchissez-les 2 min. a

l'eau bouillante. Egouttez.

® |Issontsurtoututilisés pourles potées, choux braisés,
farcis, saucisses au choux etc....

ENDIVES

— bien blanchies — non épanouies — bien fermes
Nettoyez-les et lavez-les. Coupez-les en morceaux de 1
a2cmde long. Blanchissez-les a I'eau bouillante pendant
3 min. Remuez-les pour qu'elles soient bien immergées.
Refroidissez-les a I'eau courante. Laissez égouller.
Emballez.

® llestpossible de ne pas les blanchir et, par contre de

les braiser directement sans aulre manipulation.

EPINARDS

—frais —tendres — petites feuilles — petites queues —
juteux

Otez les queues. Lavez les feuilles. Blanchissez-les a
I'eau bouillante pendant 1 min. Remuez pendant la
cuisson pour séparer les feuilles. Refroidissez-les a
I'eau courante. Laissez égoutter. Emballez.

@ Evitez les épinards de grandes tailles (mauvais
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résultats).
HARICOTS VERTS ET HARICOTS BEURRE

—fins — charnus — grains non fermés — trés verts ou
beurre — sans laches

Effilez-les et cassez-les en deux ou trois morceaux.
Lavez-les. Blanchissez-les dans 'eau bouillante pendant
4 min ou a la vapeur pendant 5 min. Refroidissez-les &
I'eau courante. Laissez-les égoutter et emballez.

® |l est nécessaire de les réhydrater.

HERBES AROMATIQUES

— persil, estragon, cerfeuil, menthe, fines herbes,
ciboulette — bien vertes — fraiches — feuilles tendres
Lavez-les. Egouttez-les. Mettez-les en petils bouquets.
Emballez-les. Lavez-les, égoullez-les et hachez-les
tinement. Emballez-les dans de petits récipients (boites
plastique).
® Frotiezlesbouquets dans vos mains pourles écraser
sur la préparation a aromatiser. La décongélation
estpresqueimmédiate. Trés pratique pour aromatiser
vQs préparalions.

PETITS POIS

— fermes — tendres — sucrés -— verts — fraichement
cueillis

Lavez-les apres les avoir écossés. Blanchissez-les 2
min & I'eau bouillante ou 3 min s'ils sontun peu plus gros.
Refroidissez-les & I'eau courante. Egouttez et emballez.
® Excellent résultat.

TOMATES

— saines — mires — fermes — bien rouges

® Entiéres: Lavez-les. Epluchez-les si nécessaire
(rempez-les 2 & 3 secondes dans 'eau bouillante
pour plus de facilité). Séchez-les et emballez-les.

® En purée: Lavez-les. Coupez-les en morceaux.
Cuisez-les avecunpeud'eau. Ecrasez-les enpurée.
Refroidissez la puree en plongeant le récipient dans
de 'eau froide.

@ Bons résullats. Attention: les tomates peuvent se
démonter. Coupez-les encore gelées pour la
préparationd'une salade. llestpréférable de congeler
lestomales enpurée carlestomates entiéres perdent
feur fermeté.

Durée de conservation en mois:

Asperges 12
Caroltes 104312
Champignons 10412
Choux-Fleurs 8410
Choux verts

— nature 8410
— cuisings 2a3
Endives 6a8
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Epinards 10a12
Haricots verts 10312
Haricots beurre 10312
Herbes aromatiques 648
Petits Pois 12
Tomates 6

VIANDES

® Coupezlaviande en morceaux {quantité consommée
par votre famille en un repas. Evilez de faire des
paquets supérieurs a 2 kg).

® Degraissez et désossez pour obtenir un gain de
place de 25 & 30 %.

® Nepassaler, ajoutez quelques épices sinécessaire
{attention: aprés congélation de la viande, poivre
plus fort, curry fade, noix de muscade trop forte,
paprika et céleri prennentun godt trés désagréable).

® Emballez toujours les morceaux ou les tranches que
vous separez par des feuilles de papier cellophane.

® Congelez la viande dés que possible.

® La charcuterie préparée et congelée aussitét faite,
crue cou cuite selon le cas. Pour une longue
conservation, il est prétérable d'utiliser les moyens
traditionnels {conserves stérilisées) carlacharcuterie
rancitdoucement au congélateur alors que les patés,
rillettes et rdtis de porc se bonifient en conserves
stérilisées.

Décongélation
Viande crue:

® Decongélation de quelques heures a 24 heures
selon grosseur, au réfrigérateur pour les tournedos,
grillades, cotes... ou quelques minutes dans un four
amicro-ondes {se reporter aux temps indiqués dans
la notice d'utilisation ou dans le livre de recetles).

® Cuisson directe sans décongélation pour le boeuf
mode, le gigot, réti, etc.... Prévoyez un temps de
cuisson un peu plus long pour la décongélation et
vérifiez la cuisson,

Viande cuite:

® Décongélation de quelques heures a 24 heures
selon grosseur, au réfrigérateur pour les viandes
cuites & consommer froides ou trés rapidement au
four a micro-ondes (se reporter aux temps indiqués
danslanotice d'utilisationou dans le livre de receltes).

@ Réchauffez-les viandes cuites en sauce directement
sans décongélation.

GIBIERS ET VOLAILLES

® Netloyez bien le gibier et préparez-le comme les
viandes.

® Coupez l'aorte et pendez la volaille par les pattes.

® Trempez-la dans de l'eau a 50°C pendant quelgues

minutes.

® Plumez-la (de la gueue aux ailes).

@ Ne déchirez surtoul pas la peau.

@ Brilez surune flamme les plumes restantes.

® Failes une incision pres des pattes dans la partie

souple du ventre pour la vider.

® Emballez entiérement avec du papier polyéthyléne.

® Congelez.

Remarque: il est nécessaire de nettoyer la volaille avant
de la congeler.

Décongélation

® Les volailles seront cuites directement sans
décongélation.

® Prévoyez un temps de 15 a 20 minutes
supplémentaire selon la grosseur,

® Sivous désirez effectuer une décongélation avant
cuisson; Placez la volaille 4 décongeler au
réfrigérateur (de quelgues heures a 24 heures) ou
dans le four & micro-ondes (se reporter aux temps
indiqués dans la notice d'utilisation ou dans le livre
de recettes).

Durée de conservation en mois:

Abats 4
BCEUF:

Tournedos, Grillades, Réti, Mode (cru) 10a12
Cru en sauce, Cdtes 8310
Cuit en sauce, Mode (cuit) 243
CHARCUTERIE 243
GROS GIBIER 4a5
MOUTON:

Cébies, Gigot 9
Colliers en sauce, Hauts de cites 2
PORC 6as8
VEAU

Réti, Cdies, tendrons B
Paupieties 2
GIBIER-VOLAILLES

Poulets 10a12
Poules 8a10
Canards 536
Dindes, entiéres, escalopes, cuisses 6
Qies 4
Gibier a plumes 344

POISSONS, CRUSTACES, COQUILLES ST-
JACQUES

POISSONS
Ecaillez, videz et séchez-les. Coupez-les en tranches
(gros poissons).

Emballez le poisson entier ou en tranches séparément
et congelez immeédiatement.
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GUIDE DE CONGELATION

CRUSTACES

Langoustes — homards — crabes:

Pouravoirun meilleurdécollement de la chair au momeni
de la préparation, ébouillantez-les 5 minutes.
Refroidissez-les et emballez-les. Congelez-les le plus
rapidement.

Crevettes grises ou roses:
Congelez-lesfraiches, crues, sans préparation spéciale.

Moules:

Lavez-les et faites-les ouvrir sur le feu. Décoquillez-les
et laissez-les refroidir. Emballez-les et congelez-les.
Filtrez 'eau et congelez-la & part.

COQUILLES ST-JACQUES:

Ouvrez-les. Ne gardez que !a noix et le corail. Lavez-les
et séchez-les. Congelez-les posées sur un plateau et
emballez-les aprés congélation.

Décongélation

Poissons:

® sansdécongélation: directement 4 la cuisson, court-
bouillon, au four ou a la poéle.

@ au refrigérateur: décongélation de quelques heures
4 24 heures selon grosseur.

® au four & micro-ondes: (se reporter aux temps
indiqués dans la notice dutilisation cu livre de
recettes).

Crustacés:

® sans décongélation: directe au court-bouillon.

® auréfrigérateur:quelgues heures pourlescrevettes,
moules ou coquilles St-Jacques.

® au four a micro-ondes: {se reporter aux temps
indiqués dans la notice dutilisation ou livre de
recettes).

® LUilisationdirecte enplats cuisinés pour lescreveties,
moules, coquilles St-Jacques.

Durée de conservation en mois

Poissons maigres

merlan, cabillaud, lieu 3a4d
Poissons gras

Thon, maquereau, saumon, truite de mer 1 a2
Crustacés

langouste, homard, crabe, etc. 5aé
Coquilles St-Jacques 2

PRODUITS LAITIERS, PLATS CUISINES,
BOULANGERIE, GATEAUX, TARTES ET TOURTES,
CREMES GLACEES

PRODUITS LAITIERS

® Battez les jaunes d'ceufs, ajoutez 1/2 cuil 4 caté de

sel ou 1 cuil a soupe de sucre pour 2 jaunes selon
utilisation.

Mettez les blancs dans de petits récipients.

Battez la créme fraiche et congelez.

Beurre et fromage a pate molle seront emballés
dans du papier d'aluminiurn.

Décongélation
Dans le réfrigérateur pendant 1 a 2 heures. Vérifiez 'élat
de décongélation avant ['utilisation.

Remarques:

@ Lesyaourlts se séparent et ne sont pas satistaisants.
Il n'est pas dangereux de les consommer mais la
consistance est modifiée.

® Ne pas congelerla mayonnaise car I'huile se sépare
du jaune d'ceut.

PLATS CUISINES

® Cuisinez vos plats selon vos recettes habituelles.

@& Preévoyezdes portions correspondant au nombre de
personnes de volre famille.

® Emballez.

Décongélation

Réchaulfez doucement dans un plat. Couvrez. Remuez
les alimenis tels que soupes, polages, el viandes en
sauce.

Remarque

® La décongélation peut s'effectuer dans un four &
micro-ondes. (se reporter aux temps indiqués dans
la notice d'utilisation ou livre de recettes).

BOULANGERIE

@ Pain: Congelez-le frais a peine refroidi. Coupez-le
en morceausx.

@ Brioches: Congelez-les aussitdl retroidies, sur des
grilles”.

@& Croissants: Congelez-les cuits, juste refroidis, sur
des grilles”.

® Levure: Congelez-la telle quelle.

Décongélation:

a lempérature ambiante environ 2 heures. Accélérez la
decongélation en mettant pain, brioche ou croissants au
four classique ou four & micro-ondes.

Remarque:

® | a decongélation peut s'effectuer dans un four
micro-ondes (se reporter aux tempsindiqués dans la
notice d'utilisatior: ou livre de receties).

GATEAUX, TARTES ET TOURTES

Pour ne pas les casser, congelez-les surune grille ou un
plateau aprés compiet refroidissement*.

") Emballez ensuite dans des sacs ou boites "spécial congélation” pour libérer votre plateau
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Décongélation:

Retirez 'emballage. Décongelez al'air ambiant. Coupez
les parts avant décongélation pour garder leur forme.
{Utilisez un couteau spécial congelés).

CREMES GLACEES

Préparez la glace selon vos recettes habituelles.
Congelez-la dans des boftes spéciales congélation si
elle n‘a pas besoin d'étre remuée.

Décongélation:

Attendez quelques instants avant de consommer

directement.

® Attention: ne consommez pas certains produits tels
gque les batonnets glacés dés leur sortie du
congélateur: la temperature trés basse a laquelle ils
se trouvent peut provoquer des brllures,

Durée de conservation en mois

PRODUITS LAITIERS

Jaune d'osuf 8410
Blanc d'ceuf 10a12
Beurre, Fromage 8
Créme 3
PLATS CUISINES 1a3
BOULANGERIE

Pain 2a4
Brioches 3
Croissants 436
Levure 6

GATEAUX, TARTES, TOURTES

Cake 2a3
Crépe, Quiches 1az
Gateaux, créme 142
Pate a tarte, tartes 2
Petits fours 1
CREMES GLACEES 2

Conservation des produits surgelés et congelés du
commerce

Pour une bonne conservation des produits surgelés et
congelés, la température & l'intérieur du compartimenl
congélateur doit étre maintenue égale ou inféricure a
-18°C.

Assurez-vous que l'emballage est intact et quil ne
présente aucune trace d'humidité, signe d'un début de
décongélation.

Prévoyez un minimum de temps pour leur transport du
centre d'achat & votre domicile. Utilisez des sacs
isothermes.

Reperez ladate de fabrication du produit, et respectez la

durée de conservation indiquée par le fabricant.

Evitez d'ouvrirtrop souvent la porte du congélateur et ne
la laissez ouverle que le temps né&cessaire. Une
augmentation de la température peut réduire
sensiblement la durée de conservation des aliments.
Ne consommez pas certains produits tels gque les
batonnets glacés dés leur sortie du compartiment
congélateur, la température trés basse alaquelle ils
se trouveni peut provogquer des bralures.

Un produit décongelé doit étre consomme dans les
plus brefs délais et ne jamais étre recongelé, sauf s'il
a été cuit entre-temps.
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En cas d'anomalie de fonctionnement, le vendeur
de votre appareil est le premier habilité a intervenir.
A défaut {déménagement de votre part,

fermeture du-magasin ol vous avez effectué
l'achat...}, veuillez consulter le Service Conseil
Consommateurs qui vous communiquera alors
'adresse d’'un Service Aprés-Vente.

En cas d'intervention sur votre appareil, exigez
du Service Aprés-Vente les Piéces de Rechange
certifiées Constructeur.

En appelant un Service Aprés-Vente, indiquez-lui le
modele et le numéro de série de votre appareil.
Ces indications figurent sur la plague signalétique.

Service Conseil Consommateurs
BP 50142 -60307 SENLIS CEDEX
Tél. : 03 44 62 22 22




UFAM

43, avenue Félix Louat - BP 50142
60307 SENLIS

- Teél. : 03 44 62 22 22

SA au capital de 450 000 000 F
RCS Senlis B 552 042 285

Dans le souci d'une amélioration constante de nos
produits, nous nous réservons le droit d’apporter

a leurs caractéristiques toutes modifications liees 3
I'evolution technigue {décret du 24.03.78).
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