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[image: ]lE UsNsEs
Bocaux 
et terrines 
en verre 
avec caoutchouc
Bocux 
 conﬁture 
 vis
Terrines en 
verre  vis 
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[image: ]Caoutchoucs à usage 
unique (passez-les 
à l’eau bouillante 
avant utilisation)
Une bssine  
conﬁture (et/ou 
une rnde 
csserole)
Des étiquettes 
(indiquez le nom 
de l recette 
et l dte de 
mise en pot)
Un thermomètre
 sucre
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[image: ]Cette étape n'est pas toujours utile 
pour les conﬁtures et conserves remplies 
à chaud, pour lesquelles la fermeture et 
le retournement pour laisser refroidir 
seront sufﬁsant.
A/ Au stérilisateur pour une répartition 
optimale de la chaleur.
STÉRILISATION DES BOCAUX 
AVANT PRÉPARATION
Utilisez toujours des contenants 
stérilisés ! Passez les bocaux vides 
10 min dans un four préchauffé à 100°C,
ou plongez-les 5 min dans l’eau 
bouillante puis retournez-les sur un 
linge propre aﬁn de bien les égoutter.
STÉRILISATION POST-CUISSON
 
lA StÉRiSaOn
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[image: ]B/ À la casserole, le plus accessible.
Préparez vos conserves en veillant à 
les remplir jusqu'à 1 cm du bord, jamais 
plus. Déposez un torchon propre dans 
le fond d’une casserole haute. 
Placez les conserves sur le torchon 
et calez-les bien aﬁn qu’elles ne 
se touchent pas. Versez de l’eau en 
prenant soin de recouvrir les conserves 
d’au moins 1 cm. Elles devront toujours 
être couvertes d’eau. 
Placez ensuite la casserole sur feu doux 
et portez à ébullition. 
Respectez le temps indiqué dans la 
recette pour la stérilisation.
A/ Essayez d’ouvrir le couvercle : 
le caoutchouc doit adhérer et 
le maintenir fermé. 
B/ Retournez le bocal et vériﬁez 
qu’aucune bulle ne se forme autour 
du couvercle.
VÉRIFICATION DE LA STÉRILISATION
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[image: ]FeEtE À ChD
BOCAL AVEC CAOUTCHOUC
Fermez hermétiquement aussitôt le bocal 
rempli. Le caoutchouc doit bien adhérer.
BOCAL AVEC COUVERCLE À VIS
Vissez le couvercle parfaitement propre 
et sec, puis retournez le bocal jusqu’au 
complet refroidissement pour créer un 
vide d’air.
L fEeTe dE bOuX
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[image: ]BOCAL SANS COUVERCLE AVEC UN CARRÉ 
DE CELLOPHANE
Humectez légèrement une face de 
Cellophane à l’aide d’une éponge. 
Posez le carré sur le bocal, face 
humide vers l’extérieur, tirez 
doucement pour tendre le papier 
et fermez avec un élastique.
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Ne sPécI cOiTe
Remplie tjr e ot à chau, 
lsqu  cﬁr es ae iquid. 
Répare ’ab e gro ceau 
d uit, ui erse  iro à a-b : 
l olum d  cﬁr diminu e
redian.















[image: ]L fEeTe dE bOuX
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FeEtE À FrD
BOCAL AVEC COUVERCLE À VIS
Faites chauffer une faible 
quantité d’alcool. Quand il est très 
chaud, versez-en une petite cuillère 
dans le bocal, à la surface, puis 
faites ﬂamber. Vissez immédiatement 
le couvercle pendant que l’alcool 
brûle. 















[image: ]BOCAL SANS COUVERCLE
Faites fondre doucement un petit bloc 
de parafﬁne, puis laissez tiédir hors 
du feu. Versez-en doucement sur 3 mm 
d’épaisseur à la surface de la conﬁture 
froide, couvrez le bocal de 
Cellophane et laissez durcir.
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PiT eXpTn
Cerine ecee alée d c ivr  éceien 
pa d fermer arculièr  e bau  
e térilisé a réalabl. C'es  ca de ickle 
e de égume ariné  e acéra a exempl. 
Aure- implemen d e e ferme 
herméquemen : a bes etrne-e  
vériﬁe ! 















[image: ]CfIrE 
à décLeR sEn 
vO eNeS !
Pour 4 bocaux de 25 cl
Cuisson : 30 min
Préparation : 15 min
40 à 80 d ucr 
e dr pécia 
cﬁr(el  
sucrosité de fuit
 e o goû)
l u d 
1 ci 
 quelque épin d ome 
e d ci dan  ache d 
melin
1k d fuit 
d o ch, 
e ceau e elé, 
s éceair
Conﬁtures & cie
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[image: ]Retirez la mousseline et versez la conﬁture 
encore chaude dans des bocaux, fermez-les 
hermétiquement, puis retournez-les jusqu'au 
complet refroidissement.
Mélangez et faites cuire 
30 min environ à feu 
vif, en remuant 
régulièrement pour 
éviter que la conﬁture 
attache et en veillant à 
ne pas dépasser 110°C.
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[image: ]l u 
d 1 ci
1  d fambse
1  d ucr 
e dr
50  d êche 
e ceau
CfIrE 
dE fRbOe 
aU pêcH
Pour 4 bocaux de 25 cl
Cuisson : 30 min
Préparation : 20 min
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Conﬁtures & cie















[image: ]Placez sur feu doux 
et commencez la cuisson 
en écumant régulièrement. 
Laissez cuire 30 min 
environ. 
Versez-la dans des bocaux.
Fermez-les, puis retournez 
les bocaux jusqu'au complet 
refroidissement.
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