
Le Prunier « Double altesse » – Prunus domestica

Le prunier double altesse produit de petits fruits ovales, bleus
foncés. Leur chair jaune est de bonne qualité gustative avec un
noyau libre. C'est un arbre à floraison tardive, partiellement
autofertile et de vigueur moyenne. Les fruits se récoltent fin
août. La production est faible et assez régulière.

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
- Lavez les prunes, les piquer 6 à 8 fois avec une épingle.
- Faire un sirop avec le sucre, le vinaigre, les clous de girofle et la 
canelle et jetez-y les prunes.
- Tenez au chaud pendant 5 bonnes minutes sans ébullition.
- Disposez délicatement les prunes dans des pots et les recouvrir 
du sirop de vinaigre.
- Laissez refroidir, fermez les pots et tenir au frais et à l'abri de la 
lumière.

Les prunes au vinaigre se consomment idéalement avec une 
viande.

Recette

Les prunes au vinaigre de vin

Ingrédients 
• 2 kg de prunes
• 2 l de vinaigre de vin
• 500 g de sucre
• 4 clous de girofle
• 1 bâton de cannelle


