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Confiture d'abricots

IMPRIMER [1]
Aimez-vous cet ingrédient ? TELECHARGER [2]

A PROPOS DE

CARACTERISTIQUES

Saisonnalité :

déc

Type : Confitures, gelées, coulis

Poids moyen : 370g

Attention les fourmis adorent les confitures.

COMMENT CHOISIR ?

Il existe différentes catégories de confiture, vérifier la composition de la confiture d'abricot :
extra, elle doit contenir 45% de fruits sinon ce n'est qu'une simple confiture de qualité
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moindre. Tous les ingrédients doivent étre indiqués sur I'étiquette.

COMMENT CONSERVER ?

Se congele : oui

Conserver a l'abri de la lumiere et de I'humidité dans un endroit sec mais frais. Si la confiture

est entamée, la consommer rapidement. Si il s'agit d'un bocal a vis, ne pas le revisser mais le

recouvrir d'un papier aluminium percé de petits trous et maintenu par un élastique.

VALEURS NUTRITIVES (pour 100g)
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* Source de données : AFSSA

Jambon a I'os [3]

En savoir plus [3]

Liens
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magnesium

sucre

manganese

0,04

mg

Afficher plus
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