JELOIGNE LES PRODUCTEURS D'ETHYLENE DES VEGETAUX SENSIBLES A L'ETHYLENE @

ET JE CONSERVE ...
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BIEN CONSERVER SES FRUITS ET LEGUMES

’--------------------------

¢ =) Les fruits qui mirissent aprés récolte sont & conserver i TEMPERATURE AMBIANTE *
0§ JUSQU'AU MURISSEMENT car le froid du frigo peut bloquer définitivement leur maturation.
0 Sauf pour la pomme, le coing et le kaki qui ne redoutent pas le froid et peuvent se
| conserver au réfrigérateur, méme non-mdrs. Pour les autres fruits, une fois mdrs, ils
s peuvent étre rangés au frigo pour étre conservés quelques jours supplémentaires (sauf
§ pour la banane et la mangue). Le froid risque tout de méme d'altérer les qualités
, 9ustatives de certains fruits : la péche, la tomate, la pasteque.. ) .
0 —> Les fruits qui mdrissent apres récolte, dégagent un gaz appelé : ETHYL[NE .))
, Ce gaz peut provoquer le dépérissement de certains fruits et légumes qui ne mirissent
. plus aprés la récolte )I) . La pomme et l'avocat produisent beaucoup d'éthyléne.
Non-mdirs, le kiwi et la banane mrisssent plus vite en présence d'éthyléne.
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EFFEUILLER SANS TARDER. LAVER ET COUPER A LA DERNIERE MINUTE.
TOUS LES FRUITS ET LEGUMES COUPES SONT A CONSERVER AU FRIGO.
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0 Les aubergines, les courgettes et les concombres ont besoin d’humidité. <&
Sensibles au froid et au desséchement, ils sont a emballer dans un
torchon/sac tissu avant d’étre déposes dans le bac a légumes.
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Les pommes de terre se conservent dans un sac non perméable
a la lumiere et dans une piece avec une température stable

. (les variations de températures font germer les pommes de terre).
, £
Les agrumes sont sensibles au dessechement. ¢ )
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'\ Si I'air ambiant est chaud et sec, apportez-leur de I'humidité.
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Les légumes «racines » se conservent emballés dans un tissu sec.
\\‘\ Les choux peuvent se conserver dans un torchon sec ou sans protection.
27 Les choux de Bruxelles, fenouil, petits pois et pois gourmands

]

|

(

|

[

0 se conservent dans un tissu sec ou une boite fermée aérée. )
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Les légumes «feuilles et tiges » se conservent dans un torchon humide./,’;' ;
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Les herbes aromatiques et les asperges sont a conserver dans un "
bocal rempli d'un fond d’eau (a renouveler tous les jours) ou dans un linge humide.
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Les baies et petits fruits sont sensibles a la moisissure : a conserver dans un “
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récipient avec un essuie-tout ou un tissu sec et a laver au dernier moment.
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