
Le Néflier – Mespilus germanica

Le néflier est un petit arbre de 3 à 6 mètres de haut. Les fruits :
les nèfles sont des drupes rondes, charnues. Les nèfles se
consomment en général blettes, lorsque les premières gelées
sont passées. Mais elles peuvent se récolter à partir du mois
d'octobre et se manger un à deux mois après conservation dans
un local frais.

Journée de l’arbre 2018 – Année des petits fruitiers

Cet arbre vous est offert par le Plan Communal de 
Développement de la Nature (PCDN ) de Waremme. 

Le PCDN, qu’est ce que c’est ?
Le PCDN est un groupe de citoyens de tous âges et de tous
horizons avec un but commun : protéger et valoriser la nature
sur le territoire de Waremme grâce à la réalisation d’actions.

Vous souhaitez nous rejoindre dans nos projets ?
Vous pouvez contacter le service environnement de la Ville de
Waremme par téléphone au 019.67.99.83 ou par mail :
environnement@waremme.be

Vous pouvez liker notre page Facebook PCDN de Waremme afin
de connaître nos actualités !

mailto:environnement@waremme.be


Préparation
- Déposez les nèfles encore non mûres sur une grille où elles
deviendront molles rapidement après 1 ou 2 jours.
- Préparez un sirop avec l'eau et le sucre en faisant bouillir le
mélange et en le laissant épaissir légèrement (sucre perlé).
- Écrasez avec vos doigts les nèfles pour récolter la chair et les
gros pépins. Ajoutez cette mixture au sirop, faites bouillir et
maintenez un léger bouillonnement pendant 20 min.
- Passez la confiture au chinois (à grosse maille) pour la séparer
des pépins. Mettez en pots.

Recette

La confiture de nèfles

Ingrédients 
• 1,4 kg de nèfles bien mûres
• 1 l d'eau
• 800 g de sucre


