Comment conserver la fraicheur
de ses légumes et de ses fruits ?
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Pour le faire mrir,
placez-le & proximité
de fruits producteurs
d'éthyléne

A conserver dans

le bac & Iégumes

(si possible dans

du papier journal)

A conserver

dans une boitte
hermétique avec
du papier au fond

A conserver
dans le bac a légumes

A conserver

dans une boite
hermétique (lavé et
divisé en bouquets)

A conserver dans
le bac & legumes

A conserver

4346 jours dans le bac
alégumes
44a5jours
Producteur et sensible a I'éthylene A conserver & |'air ambiant

A conserver au réfrigérateur

Naturellement produit, I’éthyléne accélére le morissement
des produits stockés a proximité.

Sensible d I'éthyléne
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Comment conserver la fraicheur
de ses légumes et de ses fruits ?

2 4 6 jours si ferme

i" 7(‘18iourssim0r
<

. 44 5jours

6 jours

; 2
e [Eojours

Trés sensible au froid
et aux chocs

Ne pas conserver dans
des piéces trop chauffées
(risque de desséchement)

1jour Pour refrouver les arémes,
° 59 les sortir du réfrigérateur
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20 min. avant consommation
ﬂ 5 a7 jours si ferme
2 jours si mar

Placer-le a c6té de pommes
ou de bananes pour
accélérer leur maturation
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des piéces trop chauffées
(risque de desséchement)

- 10 jours
i 2 a3 jours

quelques jours si ferme
1 a 3 jours si mOr

748 jours

Trés sensible aux chocs

N\

r Trés sensible aux chocs
E,L 4 G 6 semaines

A conserver a |'air ambiant
A conserver au réfrigérateur

Naturellement produit, I’éthyléne accélére le marissement
des produits stockés a proximité.

Producteur et sensible a I'éthyléne

Sensible d I'éthyléne
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