
MODE D’EMPLOI STERILISATEURS
modèles ZJ200TD et ZJ120TD

modèle litres dimensions (cm) poids(kg)wa�s
ZJ200TD 1650 19 H51 x L36,5 x P33,5 3
ZJ120TD 1650 12 H40,5 x L36,5 x P33,5 2,6











Tableau de stérilisation des fruits & autres
Avec des bocaux en verres

légume Traitement, préparation et 
conseils (pour 1 litre d’eau)

Température
en °C 

durée en 
minutes

Abricots 

Couper en 2 et dénoyauter 
Reconstituer et ranger serré 
Au naturel et sans eau, ajouter 
1 cuillère à soupe de sucre 
Ou au sirop 500g de sucre 

90 35

Cerises
Au naturel, sans eau 
1 cuillère à soupe de sucre + 1 
cuillère à soupe de jus de 
citron 
Ou au sirop avec 500g  sucre 

80 45

Fraises & framboises Sans eau + 1 cuillère à soupe 
de sucre 

75 20

Marrons Ajouter 20g de sel + 1 cuillère à 
soupe de jus de citron 

90 60

Pêches et poires pelées 

Au naturel sans eau 
Ajouter 1 cuillère à soupe de 
sucre + 1 cuillère à soupe de 
jus de citron 
Ou au sirop  500g de sucre  

90 50

Prunes dénoyautées 

Au naturel sans eau 
Ajouter 1 cuillère à soupe de 
sucre + 1 cuillère à soupe de 
jus de citron 
Ou au sirop 500g de sucre + 3 
cuillères à soupe de jus e citron

90 35

Pâtés, terrines 
 Tasser dans le bocal, la viande 
hachée crue + assaisonner + 
herbes aromatiques 

100 120

Viandes de boucher, 
gibiers, lapins et 
volailles 

Faire revenir à la poêle  puis 
mettre en bocal, tasser, 
assaisonner + herbes 
aromatiques 

100 110

 

 

ADDITIF au MODE D’EMPLOI
du STERILISATEUR-TRAITEUR 

CONSEILS UTILES POUR DEVENIR UN 
UTILISATEUR AVERTI ! 

Qu’est-ce que la stérilisation ? 
Comment stériliser ? 
Matériel à utiliser ? 
Tableau de stérilisation par type d’aliments 

Nous vous recommandons de lire attentivement et de respecter les instructions 
suivantes, de les conserver et de les faire lire à tout autre utilisateur. Merci.
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Attention à votre santé ! 
Le botulisme alimentaire : C’est une maladie paralytique rare mais grave due à 
une neurotoxine bactérienne, la toxine botulique  ou botuline, produite par 
différentes espèces de bactéries anaérobies du genre Clostridium, la plus connue 
étant Clostridium botulinum.  

La toxine botulique est la plus puissante de toutes les toxines connues dans la 
nature. Toutefois, elle ne résiste pas à la chaleur ni à une exposition prolongée à 
l'oxygène, c’est pourquoi l’intoxication se produit généralement lorsque des 
produits mis en bocal de verre ou en boîte métallique avec trop peu de 
précautions sont consommés : les vecteurs typiques du botulisme seraient donc 
les conserves fabriquées à la maison et mangées froides.  

La bactérie se multiplie et produit la toxine dans des aliments qui sont ensuite 
consommés sans avoir été suffisamment cuits pour inactiver la toxine. Comme il 
s’agit d’une « bactérie anaérobie », elle ne peut se multiplier qu’en absence 
d’oxygène. Il en résulte que le phénomène tend à survenir dans des produits à 
faible teneur en oxygène, lorsque les conditions de stockage et de conservation 
s’y prêtent. C’est le plus souvent le cas pour des aliments qui n’ont pas subi un 
processus poussé de conservation : poissons ou produits carnés fermentés, salés 
ou fumés, conserves ménagères d’aliments faiblement acides, comme les 
légumes, en boîte ou en pot. On a retrouvé la toxine botulique dans une grande 
variété d’aliments : légumes peu acides en conserve, comme les haricots verts, 
les épinards, les champignons ou les betteraves ; le poisson, comme le thon en 
boîte ou le poisson fermenté, fumé ou salé ; les produits carnés, jambon, poulet, 
saucisse. 

Une cuisson normale (5 minutes à 85 °C ou quelques minutes d’ébullition) 
détruit la toxine. Clostridium botulinumne ne se développe pas, et donc ne 
produit pas de toxine, dans les aliments acides (pH inférieur à 4,6). Toutefois, si 
celle-ci est déjà présente, les pH acides ne l’inactivent pas. 
Toutes les formes de botulisme peuvent être mortelles et doivent être traitées de 
toute urgence 

Vérifier régulièrement vos conserves de façon à pouvoir détecter les premiers 
signes d'une mauvaise conservation! Si des bulles de fermentation apparaissent, 
jeter la conserve : elle est impropre à la consommation. 

 

 

Tableau de stérilisation des légumes 
Avec des bocaux en verres 

 
 

légume Traitement, préparation et 
conseils (pour 1 litre d’eau) 

Température 
en °C 

durée en 
minutes 

 
Fonds d’artichauts 

 
Blanchir 5 minutes 
Ajouter 9g de sel + ajouter 4 
cuillères à soupe de jus de citron   

 
100 

 
110 

 
 
Asperges 
 

 
Blanchir 5 minutes 
Ajouter 20g de sel + ajouter 4 
cuillères à soupe de jus de citron + 
1 pincée de sucre  

 
 

100 

 
 

100 

 
Carottes & cèleris 

 
Blanchir 5 minutes 
Ajouter 15g de sel   

 
100 

 
100 

 
Epinards 

 
Blanchir 5 minutes 

 
100 

 
70 

 
Choux de Bruxelles 

 
Ajouter 9g de sel + ajouter 4 
cuillères à soupe de jus de citron   

 
100 

 
110 

 
Pois écossés 

 
Cuire 30 minutes 
Ajouter 15g de sel 

 
100 

 
110 

 
Salsifis 

 
Cuire 30 minutes 
Ajouter 15g de sel 

 
100 

 
110 

 
Haricots verts 
 & Poireaux 

 
Blanchir 15 minutes ou pré-
cuisson 
Ajouter 10g de sel 

 
100 

 

 
120 

 
Champignons 

 
Ajouter 10g de sel + ajouter 4 
cuillères à soupe de jus de citron  

 
100 

 
90 

 
Endives 

 
Ajouter 20g de sel + ajouter 4 
cuillères à soupe de jus de citron + 
5g de sucre  

 
100 

 
90 

 
 
Tomates 

 
Pelées et épépinées 
Ajouter 20g de sel 
Sans eau 

 
90 

 
75 

 
Poivrons 

 
Faire revenir 10 minutes à l’huile 
d’olive 

 
90 

 
50 
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4. fin de stérilisation….rangement des bocaux                                                                           
Vider l’eau du stérilisateur à l’aide du robinet de vidange. Attendre quelques 
minutes avant de retirer les bocaux afin d'éviter les brûlures ou de provoquer un 
choc thermique. Retirer les bocaux du stérilisateur (avec des gants) dès que le 
temps de stérilisation est écoulé et les placer sur un plan de travail stable jusqu'à 
complet refroidissement.                                                                                     
Les retourner en les plaçant sur le couvercle. Couvrir d’un linge pour éviter un 
changement de température trop important. Laisser reposer 24 heures afin qu’ils 
refroidissent complètement.                                                                                  
Puis, les retourner et les ranger à l’abri de la lumière et de la chaleur, dans un 
endroit sec, frais et aéré (idéal à 15°C). 

5. Vérification de la stérilisation et de la fermeture des couvercles :                                
Pour les bocaux fermés avec des caoutchoucs, il suffit de les pencher : si des 
bulles se forment lorsque le contenu entre en contact avec le couvercle, c'est que 
la stérilisation est à refaire.  
Vous pouvez également consommer le contenu dans les jours qui suivent. 
Pour les bocaux avec couvercle à vis, le couvercle s'incurve en refroidissant et 
il est légèrement concave.  
S'il est plat, appuyer dessus et s'il revient à sa position de départ, c'est que la 
fermeture n'est pas bonne. La stérilisation est à refaire... !  
Vous pouvez consommer le contenu dans les jours qui suivent 

6. Pensez à étiqueter les bocaux                                                                       
afin de reconnaître facilement le contenu et la date de fabrication ! 

 

 
 
 
 
 

Matériel à utiliser 

                         

                                                                                       

Bocaux  
Choisir des bocaux d'une contenance ne dépassant pas un litre pour que la 
stérilisation soit uniforme.                                                                                           

Préparation du matériel 

Rassembler le matériel (bocaux,  rondelles de caoutchouc, couvercles). Les 
laver à l'eau et au savon, et les stériliser en les plongeant 10 minutes dans de 
l'eau bouillante. 
Les égoutter sur un torchon et les laisser sécher sans les essuyer pour éviter les 
pluches. 

Les bocaux vides peuvent être stérilisés au four. Pour cela, les placer à l'endroit, 
sur une plaque couverte de serviettes en papier.  
Enfourner 10 minutes à 150°C thermostat 5.  
Laisser refroidir un peu avant de remplir les bocaux 
 
 

Bocaux à pas de vis munis  
de capsules d’étancheité à 
changer pour chaque 
stérilisation.                                  

Bocaux avec des couvercles en 
verre munis de rondelles en 
caoutchouc. Il est impératif de 
changer à chaque stérilisation les 
rondelles de caoutchouc. 
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Préparation de la stérilisation 
 

Qu’est-ce que la stérilisation ?                                                                          
La stérilisation est un processus de conservation des aliments qui 
détruit par ébullition prolongée à 100° et plus,  tous les micro-
organismes se trouvant dans les aliments. 

Stérilisation de bocaux                                                                                  
L'eau contenue dans les bocaux se transforme en vapeur ce qui permet de 
chasser l'air. 
La vapeur en se refroidissant se condense et le vide créé rend la fermeture des 
bocaux très hermétique.  
La température de stérilisation varie en fonction des aliments, de la taille des 
bocaux, de l'acidité des fruits ou des légumes. 
Plus un aliment est acide, plus les micro-organismes sont rapidement détruits 
par la chaleur. 

Fermer les couvercles en s’assurant que les rondelles en caoutchouc ou les 
capsules sont neuves. Vérifier les fermetures. 
Les bocaux seront placés dans votre stérilisateur. 
Les bocaux doivent toujours être stérilisés debout. 

Pour stériliser dans votre stérilisateur, isoler les bocaux de la source directe de 
chaleur soit par une grille, soit par des torchons propres, épais. 
Pour éviter les chocs pendant l'ébullition, bloquer les bocaux avec des torchons 
propres : les bocaux ne doivent pas se toucher.  

Verser l'eau qui doit être à la même température que les bocaux pour ne pas 
créer de choc thermique.  
 
Les bocaux doivent être recouverts d'eau. 

Porter à ébullition; les temps de cuisson sont indiqués dans le tableau ci-après.  

Si besoin, ajouter de l'eau au fur et à mesure de l'évaporation, mais cette eau doit 
être bouillante pour ne pas arrêter la stérilisation. 

Comment stériliser ?...et conserver des 
légumes et des fruits 

Préparation avant stérilisation 
- Eplucher et  nettoyer les légumes, les blanchir si nécessaire (haricots verts par 
exemple) en plongeant les légumes 5 minutes dans l’eau bouillante salée, puis 
refroidir sous l’eau du robinet et égoutter avant de les mettre dans les bocaux. 
- Les fruits doivent être frais et sains. Les laver, les équeuter, les dénoyauter et 
parfois les éplucher et les blanchir. 

Remplir les bocaux  
Avec les fruits ou les légumes préparés, en les tassant légèrement. 

1. fruits au sirop                                                                                                          
Pour les fruits au sirop, la concentration du sirop de sucre peut varier selon la 
nature du fruit, entre 200 et 500 grammes par litre d'eau. 
Ce sirop permet de sucrer les fruits et de conserver leur saveur et leur couleur 
naturelle. 
Verser doucement le sirop afin de recouvrir complètement les fruits, mais laisser 
un vide d'environ 2 centimètres entre le liquide et le bord supérieur du bocal. 

2. fruits naturels                                                                                                          
Pas besoin d'ajouter de sirop de sucre mais de l'eau bouillante.  
Verser doucement l'eau bouillante afin de recouvrir complètement les fruits, en 
laissant un vide d'environ 2 centimètres entre le liquide et le bord supérieur du 
bocal. 
Quand les fruits à stériliser sont crus - sans sirop ni jus - remplir les bocaux 
jusqu'au bord en tassant au maximum, car les produits réduiront de moitié 
pendant la stérilisation. 

3. conseil de bonne conservation                                                                               
Les aliments à stériliser sont recouverts d'une solution saline ou sucrée ou 
citronnée qui permet de garder la couleur naturelle du produit et d'augmenter 
l'acidité qui est un facteur de bonne conservation.  
Les fruits et légumes doivent être largement recouverts avec la solution saline 
ou sucrée. 

Ne pas oublier d'essuyer le bord du bocal  avec un papier absorbant  
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