Frosten und Kihlen von Lebensmitteln

Tiefgefrieren sorgt
fur Hochgenuss

Lebensmittel sollten so schonend wie maglich tief gefroren werden,
damit sie nach dem Auftauen appetitlich und frisch auf den Tisch
kommen. Voraussetzung daflr ist "schnelle Kalte". Dieses
Tiefgefrieren lasst sich am besten und wirtschaftlichsten mit
tiefkaltem Stickstoff (N,) oder Kohlendioxid (CO,) realisieren.

Durch die tiefen Temperaturen im Froster genligen geringe
Feuchtigkeitsspuren, um die Atmosphéare mit Wasser zu sattigen.
Dies verhindert das Austrocknen der Ware und somit unerwinschte
Gewichtsverluste. Vor allem teure oder bereits vorbereitete
Lebensmittel wie Fleisch, Fleischzubereitungen, Fertiggerichte,

Backwaren, Fisch, Schalentiere, Spargel, Pilze und Beerenobst MESSERe
bleiben frisch und gesund!
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