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3) Le crustacé peut également étre congelé entier, aprés blanchiment ou cuisson;. cette technique spécialisée -
porte & 24 mois la période de conservation. ‘ '
4) On trouve aussi des crustacés entiers cuits et congelés, emballes sous V|de dans une saumure légére ou
- enveloppés dans du papier ciré.
: 5) Les petits crustacés sont aussi congelés ent|ers apres culsson ces prodults se presentent en caisses de :
feniaieie 5 kg, doublees d un maténau hydrofuge S 5 B

Chalr de hamard ou de Iangauste congelée Ll g R : ‘ : ‘ »
On entend par Iexpressmn -« chair congelée » la- matrere tlree d un crustace curt et decorthue qur est mise en’ bo’fte et
congelée sans-traitement & chaud. La congélation, contrairement a la stérilisation & chaud, ralentit: la multlplrcatlon des
bactéries dans la boite sans détériorer la texture de la chair. La chair ainsi congelée est souvent dite ‘« emballée a froid »;
elle doit rester congelée jusqu’a consommation. On trouve des boites de différents formats : 320 g (en caisses de 12 ou 24),
905 g (en caisses de 6 ou 12) et 2,2.kg (en caisses de 6); le prrx est toujours établi selon le poids."La chair ainsi mise en
bofte est également classée selon sa qualité; la catégorie supérieure, également la plus chére, est composée de chair de
" queue et de pinces, tandis qu'au bas de I'échelle on retrouve la chair simplement émiettée. Plusieurs entreprises preparentt
aussi, a !’ |ntent|on de chents part|cuhers des commandes specrales reun|ssant des contenants de ta|I|e var|ee .

.-A. o La mellleure quahté est composee de charr t|ree |ntacte de Ia queue et des p|nces de Iammal en general «

0 - en parties approximativement égales; c’est le produit le plus cher.. . A
. B. ..On trouve aussi des emballages dits « queue; jointures et pinces », qui contlennent ces types de charr dans‘

une proportion de 40 % chacune pour la queue et les plnces et de 20 % pour Ies jolntures ces p|eces sont
generalement présentées entiéres. -

C. La qualité ordinaire est formée de cha|r de p|nces. de queue et de tronc dans Ieur proportlon natureIIe, Ia
s - queue doit tre laissée entiére, mais est parfois Iégérement endommagée. : ‘
‘D. - -La chair dite « émiettée » provient souvent de homards de trés grande taille; c est le produrt le moins cher ‘

- qui- est pnnclpalement compose de chalr en petrts morceaux L L

Chalr traltée a chaud : RIS ' : o ' T
L'expression « emballage a chaud » desrgne généralement Ia chair qui a subl un traitement thermlque (stenllsatlon) C'est’
_ un produit gqu’il n'est pas nécessaire de refngerer puisqu'il est stérilisé dans des autoclaves réglés a la température requise:
et chronométrés. Il est le plus souvent préparé sur commande spéciale et porte I'étiquette privée de l'acheteur On Ie trouve
en différents formats : 71 g (48 baites par caisse), 142.g° (12 ou 24 par caisse) et 282 g (24 par ca|sse) ' 3

Autres~produ1ts dérivés . : o s st

Depuis dix ans, plus|eurs nouveaux: produrts derrves du homard et de la langouste sont apparus afin: de repondre auxi
attentes de consommateurs aux exigences plus précises. On retrouve maintenant la délicate saveur et latendre texture de
ces crustacés dans plusieurs produits (potages et blsques cocktail au homard, tomalll demr crustacés dans Ieur carapace '
péaté de homard émincsé, pate a tartiner, homard mariné, assa|sonnements etc) - ‘

- a».,t) la pate de homard est mise en bo'te elle se compose d un melange de fore et de cha|r Le produrt est’ curt%
. et stérilisé; on le retrouve en caisses de 24 ou 48 boites.. - X :
2). - Le paté de homard émincé est fait de chair.de tronc décorthue |l est place dans des sachets de‘
... . polyéthyléne, ou encore emballé sous vide et congelé.: : :

3) Le mélange de foie et d'oeufs, extraits & la main de homards curts, est congele et embaIIe sous V|de |l se
: vend en caisses de 6 emballages de 5 Ib.
*4) - = Les pinces de homard vendues comme cocktail au homard sont decoupees a Iavance pour pIus de"‘

- commodité; ce produit: est - emballé en formats convenant au. secteur de la restauration: ou a la"
consommation individuelle.

5) ...~ LapAate a tartiner est faite de: chalr de fole et d’ oeufs de homard ony ajoute de la fanne de blé et des
IRENTE I assaisonnements.
6) Le homard sert aussi a preparer drvers mets de|ICIeUX |l peut etre apprete a Iorlentale ou a la thermidor,

. ou encore etre utilisé dans la confectlon de falltas de salades de ch/I/s, de potages et de chaudrées.
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