TABLEAU indiquant le nombre de minutes allouées pour le

— 63 -

blanchiment et la stérilisation des légumes, des fruits

PRODUITS

LEGUMES

Tomates
Mais
Mais conseryé sur o|n
Mais (antre procédé
Féves en gousses

de Lima
Pois 4
Choux-fleurs
Carottes
Betteraves
Navets
Patates
Vanais . .
Salsifis. . .
Asperges
Choux
Cresson
Chicorée
Choux verts,
Epinards.
Pissenlit (de nt-de-lion)
Navettes (fe |||ll¢-r4i
Choux
Navets
Betteraves
Pourpier. ;
Moutarde sauvage
Champignons.
Melons
Courges
Citrouilles..
Aubergines
Mais et tomates (lm'lnngn
Mais, tomates, féves

|

et des viandes

Stérilisateurs & | Stérilisateurs i
eau chaude [ vapeur

Sous prossion

Ibs | lbs Ibs
) 10 15

11 22 22 I8 15 | 10 :
5 180 | 180 | 120 90 60 | 60
5 180 | 180 00 60 50 50
10 180 | 180 | 120 60 50 50
510 120 | 120 90 60 "y e
10-12 | 180 | 180 | 120 60 10 10
10 180 | 180 | 120 60 40 10
3 ' 60 10 30 20
i 0o 9 | 80 60 40
5 00 90 80 60 10
5 90 90 | 80 60 10
5 00 90 80 60 10
5 90 | 90 80 60 10
5 090 90 | 80 60 i I
15 00 90 60 50 : } 25
15 120 | 120 090 60 10
15 1120 120 | 90 | 60 l 10
15 | 120 | 120 ‘ 00 60 o] 40
15 120 | 120 90 || 60 l 40
15 120 | 120 090 60 vwat]
15 120 | 120 090 60 .40
15 120 | 120 90 G0 .| 40
15 120 120 00 60 wesen] 49
15 120 | 120 090 60 40
15 120 | 120 090 60 | BT
15 120 | 120 | 90 (| 60 |.... . 40
15 120 | 120 | 90 I8 Kee 40
5 a9 90 80 50 30
3 120 | 120 090 60 40
3 120 | 120 090 60 0 |[......
3 120 120 | 90 60 | 40 |......
3 5 50 45 8 Losss | 30
51 || 120 | 120 | 120 60 |......| 45
5-144-5 | 120 | 120 | 120 60 ey 1 45
[ I




