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TABLEAU indiquant le nombre de minutes allouées pour le 
blanchiment et la stérilisation des légumes, des fruits 

et des viandes

PRODUITS Stérilisateurs à Stérilisateurs à
? 5c eau « ‘ vapeur
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Tomates .............................. Ha 22 22 18 15 10
Maïs..................................... r> ISO ISO 120 00 00 00
Maïs conservé sur épi... 5 ISO ISO 00 no 50 .50
Maïs (autre procédé '.. . . 10 ISO ISO 120 00 50 .50
Fèves en gousses .......... 5 III 1211 120 00 00 40

“ de Lima................... 10 12 ISO ISO 120 00 40 40
Pois ...................................... ni ISO ISO 120 00 40 40

3 00 00 40 30 20
Carottes.............................. 00 00 SO 00 40

5 00 00 SO 00 40
a 00 00 so 00 40
5 oo 00 so 00 40

Vanais.................................... 90 00 so 00 40
5 00 00 so 00 10

Asperges................................ 15 90 90 00 .50 25
Choux.................................. 15 120 120 IN) 00 40
Cresson................................. 15 120 120 90 00 40
Chicorée................................ 15 120 120 90 00 40
Choux verts......................... 15 120 120 00 60 40
Fpi nards............................. 15 120 120 90 00 40
Pissenlit (dent-de-lion) 15 120 120 00 00 . 40
Navettes (feuilles). 15 120 120 00 00 40
Choux “ ............. 15 120 120 00 00 40
Navets “ ............. 15 120 120 90 00 40
Betteraves “ ............. 15 120 120 90 00 40
Pourpier.............................. 15 120 120 90 00 40

15 120 120 90 00 40
Champignons..................... 5 00 90 80 .50 30

3 120 120 00 00 40
3 120 120 00 00 40
3 120 120 00 00 40

AnU-rgines ......................... .3 50 50 45 45 30
Maïs et tomates (mélange) 5-115 120 120 120 00 45
Maïs, tomates, fèves “ 5-1H 5 120 120 120 00 45
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