El carnisser Jaume Valero de Carnisseria Sagarra aconsella com congelar la carn
correctament

Cugat.cat / noticies

Congelem i descongelem correctament la carn? El carnisser
Jaume Valero, de la Carnisseria Sagarra, explica que € més
important és 'filmar la carn amb paper film transparent
herméticament, sense deixar ni un sol centimetre exposat al
fred'. A més, haremarcat que tampoc 'no té cap sentit, deixar
al congelador € producte més de tres mesos perque ens
menjariem un aliment sense gust ni proteines.

Les porcions ca congelar-les individua ment

El carnisser explica que I'ideal és congelar la carn individualment, per porcions. No obstant aix0, S comprem
les safates de carn ala carnisseria per consumir-la sencera, tampoc no cal separar cada peca, podem embolicar
amb paper film la safata. La importancia de congelar-ho de manera individual rau en la descongelacio: s
congelem cinc hamburgueses juntes, després les haurem de descongelar alavegadai consumir les cinc.

Respecta els temps de consum d'un producte

Un ha de ser practic i saber ja en el moment de comprar, quin Us |li donara a la carn. Si es compra per
consumir-lo quinze dies després, només d'arribar a casa, es prepara amb el paper transparent i es congela
L'aliment, assegura Valero, té cinc dies de vida: 's el congeles en € seu pendltim o dltim dia, quan €
descongelis I'hauras de consumir immediatament'.

L a descongelaci6 shade tenir en compte

Descongeles la carn sobre el taulell de la cuina? Error! Triga molt més tempsi es trenca la cadena apropiada.
No es pot descongelar e producte fora de la nevera, sempre cal descongelar-la en fred. També, cal fer-ho en
una safata amb reixa, preparada per descongelar perque no es barregin els gustos de la carn amb la seva propia
aigua.
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