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SECRETUL PROSPETIMII
PESTELUI CONGELAT

VINE DINTR-UN

PRINCIPIU SIMPLU: )
CONGELARE FOARTE RAPIDA
DECONGELARE FOARTE LENTA
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Pestele congelat prin Inghetarea fulger are prospetimea
cea mai apropiatd de cea a pestelui proaspiit prins.

Congelarea foarte rapidd se face prin
procesul de Flash Freezing (congelare fulger)
incd de pe vasul pescarilor si incd din primele
4 ore de la prinderea pestelui.

Cand pestele este congelat ~ La congelarea brusca sub -40 grade

normal, ace de gheati se Celsius, cristalele de gheata
formeaza din apa pe care formate in interiorul pestelui sunt
carnea o retine, existand foarte mici, aceastd metoda

riscul compromiterii reducand procesul de descompunere
calitatii produsului. a carnii la minimum.

Transportat in conditii de frig controlat pani la destinatia sa
finala, pestele astfel congelat ajunge si fie considerabil mai
sdnitos si mai proaspit decit cel fresh, transportat in ladite cu
gheata in cAteva zile de la pescuire.
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Decongelarea la rece
Cea mai sigurd solutie

Planificd-ti de ce ti-e poftd sd gitesti inainte cu cel putin o zi.
Decongelarea foarte inceata promite nealterarea prospetimii,
dar presupune o depozitarea timp de 24 de ore a produsului
intr-un mediu foarte racoros cum este frigiderul.

Metoda cea mai recomandatd de a dezgheta pestele in
conditii de sigurantid este plasarea sa pe raftul cel mai
aproape de congelator, intr-un recipient curat, fard continut
lichid.

Daca pestele nu este invelit Intr-un ambalaj de plastic,

acopera usor partea de sus cu o folie pentru a evita contactul

cu alte alimente din frigider.

Dupi decongelare, indeparteaza lichidul colectat in recipient

sau in punga.

Pentru a te bucura de prospetimea pestelui congelat rapid iti
recomanddm sd gdtesti pestele in mai putinde o zide la
dezghetare.
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Decongelarea pestelui in frigider poate dura ceva mai mult timp,
insd este cea mai corecta si eficientd optiune.

In acest fel, carnea are mai mult timp pentru
a re-absorbi cristalele de gheatd care s-au
format intre fibre si 1i asigurd o texturd mai
bund atunci ciand este gdtitd, pdstrand
aroma si nutrientii pestilor oceanici.

Chiar daca procesul decongelarii  Totodatd, din experienta de 22
in apa fierbinte poate fi accelerat, de ani in produsele congelate,
nu incerca, deoarece acest lucru  stim clar ca pacalirea dezghetarii
poate duce la dezvoltarea in apa calda nu este tocmai cea
bacteriilor pe alimente. mai inspirata idee daca se
urmareste o masa gustoasa.

Ai griji de sdnitatea ta si a familiei tale gi ia aminte temperatura de
pastrare a produselor congelate:

+5 °C - in frigider, maxim 24 ore
-6 °C - in congelator — 2-3 zile
-12 °C — in congelator — 2 sdptamani
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