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PROSPEȚIME 
CONGELATĂ



Congelarea foarte rapidă se face prin 
procesul de Flash Freezing (congelare fulger) 
încă de pe vasul pescarilor și încă din primele 
4 ore de la prinderea peștelui. 

Peștele congelat prin Înghețarea fulger are prospețimea 
cea mai apropiată de cea a peștelui proaspăt prins.



Planifică-ți de ce ți-e poftă să gătești înainte cu cel puțin o zi.
Decongelarea foarte înceată promite nealterarea prospețimii, 
dar presupune o depozitarea timp de 24 de ore a produsului 
într-un mediu foarte răcoros cum este frigiderul. 

Metoda cea mai recomandată de a dezgheța peștele în 
condiții de siguranță este plasarea sa pe raftul cel mai 
aproape de congelator, într-un recipient curat, fără conținut aproape de congelator, într-un recipient curat, fără conținut 
lichid.
Dacă peștele nu este învelit într-un ambalaj de plastic, 
acoperă ușor partea de sus cu o folie pentru a evita contactul 
cu alte alimente din frigider. 
După decongelare, îndepărtează lichidul colectat în recipient 
sau în pungă. 

Pentru a te bucura de prospețimea peștelui congelat rapid îți Pentru a te bucura de prospețimea peștelui congelat rapid îți 
recomandăm să gătești peștele în mai puțin de o zi de la 
dezghețare.

Decongelarea la rece
Cea mai sigură soluție



Decongelarea peștelui în frigider poate dura ceva mai mult timp, 
însă este cea mai corectă și eficientă opțiune. 



Află mai multe despre prospețimea prin congelare pe:

facebook.com/minus22             www.minus22.ro 


