
pasteurisation / stérilisation*
fruits : produits durée température nota bene :

mures sauvages au sirop 30 80 500 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
fraises au sirop 20 80 300 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
cynorrodhons (fruits de l'églantier) 30 80 500 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
Myrtille/airelles 30 80 500 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
grammes oseilles 30 80 750 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
framboises 30 80 500 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
prunes sauvages 30 80 (à cuire avant) 1 kg de sucre pour 1 litre de vinaigre
grammes oseilles à maquereau 30 80 750 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
raisins 30 80 500 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
ananas 30 90 300 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
pommes 30 90 400/600 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
abricots 30 90 500 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
Melon 30 90 750 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
poires (au sirop) 30 90 250/400 grammes  de sucre pour 1 litre d'eau
châtaignes 30 100 juste épluchée, sans aucun autre ajout
cerises 30 80 300/750 grammes de sucre pour 1 litres d'eau selon l'acidité des cérises
compote de cerises 30 80 sucre selon goût
mirabelles 30 90 500 grammes de sucre pour 1 litre d'eau
compote de mirabelles 30 90 sucre selon goût
pêches 30 90 300/500 grammes  de sucre pour 1 litre d'eau
rhubarbe 30 100 400/500grammes  de sucre pour 1 litre d'eau
coings 30 90 500/600 grammes  de sucre pour 1 litre d'eau
reines claudes 30 90 500/600 grammes  de sucre pour 1 litre d'eau
quetsches 30 90 500/600 grammes  de sucre pour 1 litre d'eau
compote de quetsches 30 90 sucre selon goût
quetsches au naturel (pour garniture gâteaux) 30 90 coupées en deux et placées denses dans le bocal sans rien d'autre

confitures : entre 10 à 30 mn 90/100 selon votre goût entre 500 grammes et 1 kg de sucre pour 1 kg de fruits. 
(Moins vous mettez de sucre, plus il faut stériliser longtemps)

Légumes : haricots verts 120 100 blanchir avant
petits pois et petits pois/carottes 120 100 recouvrir d'eau bouillante avant stérilisation
Pois Mange-tout 120 100 recouvrir d'un sirop de sucre 200 grammes  de sucre pour 1 L d'eau
cornichons au vinaigre 30 90 1 partie de vinaigre  dans 2 partie d'eau
carottes 120 100
pommes de terre 90 100 précuire + recouvrir d'eau bouillante à peine salée
choux raves 90 100 précuire
courges 30 100 précuire, couvrir d'un sirop de vinaigre  250 grammes de sucre pour 1 litres d'eau
Maïs au vinaigre 30 100 1 partie de vinaigre  pour 1 partie d'eau
maïs à l'aigre doux 20 100 750 grammes  de sucre pour 1 litre de vinaigre 
bettes 90 100 couvrir d'eau salée
pickles 30 90 cornichons jeunes de petites tailles
piments 60 100 avec eau vinaigrée légèrement salée
jardinière de piments et de tomates 60 100 avec eau bouillie légèrement salée
panais 120 100
fèves des marais 90 100 précuire
betteraves rouges 30 100 500 grammes  de sucre pour 1 litr de vinaigre 
chou rouge 120 100 avec bouillon du jus
chou à choucroute 120 100 avec bouillon du jus
salsifis 120 100 avec eau légèrement salée bouillante
céleri raves 120 100 avec eau légèrement salée bouillante
asperges (entières ou coupées, crues) 120 100 avec eau légèrement salée bouillante
tomates non pelées 30 100 avec eau légèrement salée bouillante
tomates pelées 30 90
purée de tomates 20 100
chou blanc 120 100 avec eau légèrement salée bouillante
chou frisé 120 100 avec eau légèrement salée bouillante
courgettes 120 100 avec eau légèrement salée bouillante
champignons (petits ou émincés) 75 100
champignons (grammes os et entiers) 90 100

Viandes : viandes crues  (pâtés, terrines…) 180 100
viandes cuites (plats cuisinés et préparations à base de viandes) 120 100
viandes cuites (petits bocaux ou petits morceaux de viande) 90 100

soupes : selon ingrédients 60 à 120 100 à adapter selon ce qui compose la soupe

** sirop de vinaigre = sucre + vinaigre

* attention, ces durées sont à titre d'indication et peuvent /doivent être 
adaptées selon la taille des bocaux, plus le bocal est grand, plus on rallonge 
le temps.

Extrait du livre de la stérilisation WECK :

Décompter le temps de stérilisation dès la température atteinte,
bocaux lavés avant utilisation,
Recommandations : capsules et joints toujours neufs,

sortir les bocaux du stérilisateur dès la durée de stérilisation achevée, grâce à une pince à 
bocaux. 



le bon positionnement de vos bocaux  en stérilisateurs éléctrique : 
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