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Petite Introduction
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Depuis plus de vingt ans, je fais chanter les fruits dans mes chaudrons. Chaque confiture est une histoire, un souvenir, une rencontre entre le savoir-faire artisanal et la gourmandise.


Dans ces pages, je vous ouvre les portes de La Corbeille à Confitures et vous livre 30 recettes qui célèbrent la gourmandise, le bon goût, les saisons, l’authenticité… et le plaisir simple d’un pot de confiture fait maison.


Bienvenue dans mon univers.


Brigitte LE PELLETIER


Maître Artisan Confiturier
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Mes conseils de base pour réussir ses confitures


Choisissez des fruits de pleine saison, bien mûrs mais pas abîmés. La qualité du fruit fait 80 % de la réussite.


Respectez l’équilibre sucre/fruits : trop de sucre masque les arômes, pas assez nuit à la conservation.


Pratiquez la macération : 2 à 12 h avec le sucre pour faire ressortir les jus et les parfums, à l’exception des fraises.


Écumez régulièrement pour une texture plus pure et brillante.


Testez la prise : une goutte sur une assiette froide doit figer légèrement.


Mettez en pots stériles à chaud, retournez-les 5 minutes pour garantir l’hygiène.


Notez tout ! Température, temps, texture, goût… C’est la mémoire du confiturier.


Le matériel indispensable


Bassine à confiture (cuivre ou inox, large et peu profonde)


Cuillère en bois ou maryse pour mélanger sans casser les fruits


Thermomètre (optionnel, mais utile pour certaines cuissons précises)


Entonnoir à confiture pour un remplissage propre


Pots stérilisés à capsule vissée ou couvercle clip


Torchons propres & essuie-tout


Balance de précision pour un dosage exact









Mes 6 conseils pour une confiture d’exception
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Éviter la surchauffe


Une cuisson trop vive peut altérer la couleur, le goût et la texture des fruits. Privilégier une montée progressive en température pour une confiture maîtrisée.
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Précuire les fruits avant d’ajouter le sucre


Cette étape libère les jus naturellement et permet une meilleure concentration des arômes. Le sucre viendra ensuite enrober et sublimer le fruit, sans le brusquer.
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Opter pour une cuisson en deux temps


Une première cuisson douce pour fixer les arômes, puis une reprise plus vive pour atteindre la texture parfaite. Ce rythme respecte le fruit et affine le goût.









Mes 6 conseils pour une confiture d’exception (suite)
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Réaliser la gélification en deuxième étape


Ajouter le gélifiant ou terminer la réduction en fin de cuisson : cela évite de figer trop tôt les saveurs et garantit une texture fondante, jamais rigide.
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Prendre le temps


La patience est l’alliée de la qualité. Une cuisson lente préserve la couleur naturelle, la fraîcheur du parfum et l’élégance du fruit.
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Faire confiance à vos sens


Vue, odorat, goût, toucher et même le son du frémissement : tous vos sens sont les meilleurs outils pour ajuster, corriger… et créer une confiture vraiment unique.









Mes conseils à appliquer pour une confiture de fraises réussie




	Rincer très rapidement les fraises et les sécher immédiatement.


	Eviter la macération et procéder à feu très doux à l’hydrolise ( production de jus par addition de 50g sucre/2 kgs).
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