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Finaigier... a
ne pis cofondre
aves un récipient

enplove pouy

fei romaervation
du vingigre {un
IR grier), el i
qrhee (e suerrae
vingigrier), ni un
frsse i algre
Nan, Syvivain Pelil
e T
winaigee,

Sylvain Petit, vinaigrier
Le fiit enchanté

Histoire d'una passion,
devenua une profession

Calle-ci aurait pu commencer comme I'histoire
du vinalgre : un peu par hasard. 11 auralt
délaissd une bouteille de vin ay sous-gal.., Iy
suite, on la connait. Or, 5'il 2 blen abandenné
ufe boutellle de vin 3 la cave, Ia rancontre
aved oe vieux metler qu'est celul de vinaigrior,
Sylvain Petit |z cherchait. Passlonnd par la
compréhension scientiique de vieux savair-
fulra, ditanteut d'un OUT et triplement dipldma
d'écoles d'ingénlerie en agre-alimentaire,
responsable de "atelier Chipster™ pour
Danone, chef da llgne oux Grands Moullng de
Paris, repéré par des chasseurs de tate... o
volci vinaigrier & Alzac, 8n Ardiche, retrowvant
Ieg wiiax prostes qul font le bon vinalgre. i a
trauwe ¢ qu'il cherchalt,

1l s'intéresse d'abord aux diférentes méthodes
de Fabirication, rachéte des bardgues do
diffarents wvolumes, et fabrigue guatre
cents lieres de vinalgre, Son épouse, Emilie,
lipcite & exploltor ce hobby devenu auss|
interessant gu'encombranc. Un de ses vaising
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- — Thrdéche gze s Gine

Jui demance : = Qu'est-ce que tu fais 7 Co sent
bizarre | » Ce méme voisin, une fals mis au
parfum, le pousse & continuer De méme que
Banddicte Carrier, de | laiterle du méme
nom,s una de mes mallleures clientas ot
ma conseillére.., =, le malre d'Alzac, qui lui
facilite ia tAche, et cortains gérants de grandes
surfaces, lesquaels ul donnent de judicieus
censells de vente, &« Oul, parce que j& ne suis
pas du tout un cormmercial. = C'est alnsi que,
porté par I'intérdl quo suscits son activité,
Sylvain Petle finit par créer ES Vinzlgreria, une
gamme de proguils et un stock tournant de
2000 Ntrog de vinalgre, Juste énorma |

Pour la petite histoire, Il a repris le sceau de
£0n mariage powr e loge | = ES &, pour Emilie
ot Sylvain. Mals,., cala falt augsl Ethique et
Scientifigue,

Ethique, parce que ES Vinaigrerie n'utilise
nl censéervateurs nl ardmes artificials,
pratigue une polltique de prix abordables
(= Tai envie que tout Ie monde godte mes
prodults,,. =), privilégie des fournisseurs
focaux et respectueux de I'environnement :



wina naturals de Villensuve de Berg, s
de la cave coopérativie de Ruoms, estragon
di Mercuer, échalotes et comichons d'Ucel,
confiture da myrtlles de Barnas, boutellles
el cartons d'emballage d'Aubenas, éliguettes
d'Antraigues... |e reste & I'avenant. Une
manifre pour Sylvaln de rendne b I'Ardéche co
gu'nlle lul a donnd, = Pour travalllar, 'l véeu
un ped partcut. le me suis réndy compte que
IArdéche n'est pas un département comme
fes autres, [l v a des possibllités qui n'existent
pas alileurs, 'economie ast différente, id. 1
y il des iddes, et de Pentraide. Par exemple,
e n'est pos poriolt que les grandes surfoccs
acceptent des prodults locaux. Et puls |e fait
que Ma Bastide soit 14, qul s'inbdresse & man
activité... =

Soientifigue, parce qu'il & renseigne sur
I"hiskaire du vinalgre, sur lo métisr de
vinalgrier, sur les différentes méthedes, sur
Iz fabrication des tonneaux... 1| apprend tout
Sur les propridtis organaleptiguas du vinaigre,
expérimenta, cholsit fes bons chpages, culthve
Ses mires, 8t commence méma e collection
de harrques. Enfin, I mat en place un cahier
dos charges conforme aux régles d'hygléne
et de sécurité alimantaire les plus modemeas.
Sa cave, une fois transforméa en lleu de
production, ressemble & un laborateire. = 1'al
wvoulu #re carré dés le début, »

N'est pas vinalgrior qul vaut

Fabriguer du vinaigre, ce n'est pas faire
tramper des brins d'herbe dans e vinalgre
d'un sutra, Il ¥y a aeffectivement un vida
juridique gul permat d'acheter du vinaigre,
d'y adjoindre des aromates, et d'appeser
I"étiguette « falirieant da vinalgre =, Autro
exemple : le vinaigre balsamigue, On a | droit
d'additionner du caramel & du vinaigre et de
i vandre sous la famause appellation. Or, le
wéritable vinaigre balsamigue dit traditlonnel,
s'obtent directement 3 partir du jus de ralsin,
il demanda de douze & vingl-cing ans do
vlalllissemeant &t se fabrigue dans (25 grenlers
de Modéne selon un cahler des charges trés
pricis, Dane, pour revenic & notré vinaigre,
il existe plusieurs méthodes de fabrlicatian,
Celle de l'acétateur, procsdé par immersion
mvee injection d'oxygéne, = On pout falre én
vingt-quatre heures toul l& vinalgre gu'on veut,
contre six¥ mois traditionnetlement. =

Claat Ia méthode Industriella, La méthode
allemande, alle, s fait avec des copenux de
nétre ensemencts par la mouche du vinaigre,
La mithode oridanaise, anfin, gu'a chokiie of
gue connalt bian Sylvaln Petit ; le = process =,
comme il dit, doit son nom a la ville ol trois
conts vinalgrerod avaiont pignon sur rue & 18
fin du ®¥VILI* siecle, contre deux cents b Paris,
Les vins gui remontzient vers Paris tourmaient
& I'oigre, D'od la profusion du vinalgreries &
Ortéans, elle la maisen Martin Pouret, fondée
en 1787, plus vieille vinaigrerie du monde.
Alngl, selon la méthode oridanalse, on remplit
moltié les flts en chéne de vin, blanc ou
rouge, auguel on ajoute |2 mere du vinaigre,
On coucha ensults les fits pour optimiser la
surface de contact avec l'alr. Six mols de garde
snnt ndcessaires avant la mise en boutellls. = 1|
#st important de bien maitriser 'ambiance, »
En effet, le vinaigné 5T un prodult vivant qul;
comme tout étre vivant, sst sensible & son
environnement.

Quatre vinalgriers e@n France parpétuant
celte tradition des & maitres vinalgriers » en
pratiguant aujowrd hul ia méthode odéanalse.
Dant notre Interlocuteur,

« Depuls trois ans, je travallle a developper lés
aromes et "acidification e mon vinaigre seton
les méthodas 86 plus naturelles podsiblos. Le
résultat étant aujourd hul conforme & mes
exigences, j& peux enfin de le proposer, =
Sur ens parales, || nous tend una culllére de
yinaigre de vin rouge. Nous godtons. Aussitdy,
les larmes nous montent au yveux. Clest s
bon, trop bon,

Aprés avolr développe elng prodults (valr ¢l-
dessous), Sylvain Petit fabrigua désormais
dis congerves de petits cornichons, qu'll
va ramasser lul-méme chez le maraicher &t
conditivnne avec de Fastragon de Merouer 21
un vinalgre blane de son cru,

Par allleurs, et ce serait pour Bentdt, il planche
sur un vinaigre de miel, élaboré a base d'une
eau miallés gul, aprés fermentation anadratie,
devient de Ihydromel, puls, aprés farmentation
agrobie, du vinalgre de miel. Il explore auss|
Funivers de la culgine au vinaigre gn testant
lul-réme les recettos, de dosserts notamment.
ans ses projets, figure égaiement une
moukarda qul devralt Biontdt volr la lumigre,
On & hate, Br... enfin, un fantasme, celul de
fabriquer du vinalgre balsamique, leguel, pour
rappel, Il faut comptar douze ans de travall ot
ynie expertise gustative du prodult. Cé n'est
gonc pas pour tout de suite,

ES Vinaigraria

Clest : Vinalgre de vin rouge / Vinaigre de vin
blanc & I'échalota / Vinaigre de vin blanc &
estragon/ Vinalgre de vin blanc & la myrtlile |
Vinalgre de vin rouge en spray /Et depuls peu
Carnichons & I'estragon,

Qi trouver les produits ES Vinalgrerie ?

Leclerc / Aubenas, Intermarcha / Aubenas,
Super UfLe Cheylard, Vival-fAntralgues,
LU'Etable ardécholse/ Antralgues, Bistrot de
Pays/ Labastide-sur-Besorgues, Magasin du
Chiteau do Craux /Gennatells, Hult & huitf
Vals-les-Bains, Ets Pontler/ Lalevade, Ardéche
Fraisf Aubenas. &

Sylvain Petit
04 75 88 34 23
06 21 1142 08
esvinalgre@gmail.com

Les comichons extra fins

' La collaction de

B e
e Sylvain Petik

Lee savier-vous P Eft Franc, nous Somimes
fes seuls au monde & déguster des pelits
cormichons croquants. « Afleurs, s sont
dmarmned, = FT plus moeidur, B plug dous

« Les vinalgres édvoluent différemment. Mon
travail consiste a faire en sorte qu'ils évolusnt
dang le bon sens, = Puls vient I temps de la
dégustation, des assemblages entre cuvées,
de "adjonctien d'herbes aromatiques ou non.
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Le Vinaigre,
son histoire

7

te ;

I érait uie fois un pew de jug de ratsin qui, loissé de odid, devim du vin, Les komimes
apprecierent. Puls, de ce vin, une partie laissée de obié tonrna a Palgre, Le VT

Etait aé: Les hormmes appréciivemi,

Cette belle histolre date d'il v a plus de cing
mille ang, On 86 Mt & faire son vinaigre on
mettant les resies des baissons alcoolisées,
souvent du vin, dans wun récipient {le
vinalgrier), Les méthodes de fabrication
s'affimérant ensuite, se perfectionnérent,
de nouveaux usages furent découverts,
an tAtennant, en commelttant des erraurs,
Cepandant les anclens dtaient patients ; ils
avaient le temps.,, eux |

On utillsa le vinaigre & Sumer commaea
nettovant, En EQypte pour la conservation
des allmants et cormmae condiment. Il oat cité
dong la Bible (I'tponge imbibée de vinalgre
présentée & Jésis-Chrict sur la croix) et dans
le Taimud (Ingrédiant de fa recotte du haroset
pour fa fidte de Pessah). Hippocrate prescrivit
du vinaigre 2 ses patients, 400 avant notre
rn, Les romains burent Ia posca, du vinaigra
sllongé d'eaw. Aw moyen-Gge, le vinalgra
fut utilise dans les léproseries, et qualgues
détrousseurs de cadavres se frottorant la peau
avec du vinalgre pour &8 pretéder des grrmes
de la paste noire. Quand IIs lurent pris, ils
durent donmer lewr recetta,

Pour so8 vartus connues par emplrlsme,
on ytilise le vinaigre depuis longtemps.
Aujourd'hul, on sofl pourgual, La selence
explique les savoir-faire immémoriaux,
Sylvain Petit est vinaigrier 2 Alzac, diplimé
de trals dcoles d'ingénlerle agroalimentaire,
savant du vinaigre, et cite Albert Elnslein, = La
theorie, c'est quand on sait tout et que rien
ne fenctionne. La pratigue, c'est quand tout
fonctionne et que personng ne galt pourgual. =
Il ajoute ; « Yessale de faire les deux, »
propos du vinaigra, Il &n salt tout ce qu'll faut
savolr En outre, [ an fabrique. Alors, Monsleur
Potit, qu'est-ce gue le vinaigre ?

Le vinalgre asl un liquide pu pH aclde oblenu
4 partir de Foxydation de 'éthanal dans les
boissons alcoolisées. Yoild pourguoi son
ax|ubance cat concomitante & calle du vin, du
cldre, de 'hydromal, de la téquila, du sakd,
etc, Mals (| fallut attendre Louls Pasteur Four
en comprandre lé mécanisme, et ineriminer
acetobacler dans la formation de ce volle & 18
surface, par exemple, du vin. Grice & Pasteur,
nOus savons malntenant ce que le vinaigre
doit & sa mére. En 'acturrance, maman esk un
genre ¢e bactérie mobile, chimip-onganotrophe
et qui a banoin d'oxygéne pour vivre,

Pour transformer de P'éthanol en acide
acétigue, acerobacter a besoln d'air, En
affot, pendont que e vin mift & abr de
I'air, en bouteilles ou tonneaux scellés, le
vinaigre, |ui, falt de I'aérobique, A Orléans,
les mbres ne manquent pes d'alr. En effat, |a
méthode orléanaise consiste & remplir 2 deml
les tonneaux, les coucher, ot pratiguer une
Cuvarture sur i dassus. Un morcoaw da tssu
recouvre |a béance pour en interdine "entrée
& la drosaphila, alias fa mouche du viraigre,
Six mals plus tord, le vinalgre ast prét, C'est la
mithode empluyé’e par Sylva Perit. Lindust-ie
#groalimentaire, moins patiente gue notre
vinalgeior ardécholy, utilise de grondes cuves
en bols oU en inox, appeiéas acitateurs, qu'on
remplit de liquide alcoolisé dans tequel on
infecta des millions Ao bulles d'alr Vingt-guatre
heures plus tard, le vinaigre est prdt, Co n'est
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pas lg méme. 1l n'est pas dit gu'Héléne de
Trolg, qul prenalt des Lalns relaxants & base
de vinaigre, elt accepté de se plonger dedans.

Gastronamie. Fabrigud, vielll en 10t do
chidne & partir de vins rouges, blancs, de
cidres, d'alcool de niz, de mait, de Xérés, de
miel... parfumd i I'sstragan, b 'dechalote, &
Fall, & la frambaolsa... Vinalgre balsamigue...
Le vinaigre, il vous transcende wn
assaisonnement | Vinalgrottes, mayonnaises,
moutardes, marinadés,.. Et puls |l sarl de
conservateur : cdpres, cornichons, ignons
confits, pasteurisés au vinalgre, frults et
ltgumes & |'algre doux, chulneys, plckles,
ketchup... Mais aussi déglacage, préparation
des sauces, conservation des champignons,..
Le vinalgra est un Ingrédient (ndispensable
B CUIST.

Mettoyage. Le vinalgre, de par ses varlus
notoires {qu'on connait depuls I'épogque des
Sumeriens), tue fes bactéries pathogénes,
détrult les groisses, datartre, désinfacte,
désodorise, détache et falt briller miroirs et
vitres, chrames, porcelalng, ialtan, culvres et
eulr,

Santé et bien-&tre. Le vinaigre n'est
pas en reste, pulsqu'il est dit qu'll nettoie
Pgrganiame, dlimine les toxines, régdnére
ia flore intestingle, absorbe Mexcés d'acidité
dans I'estomac, lutke contre la constipation,
combat les flatulences, stimule Fappitit,
fadilite Iz digestion, aide a stabiliser Iz tanslon
artérialle, équilibre le pH du sang, soulage
les craimpes musculaleés, les Inflammations
buccales et les maux de qorge, combat les
migraines et les maux de téte, soulage les
pleds fatiguds, les articulations doylourcuses,
s'utilise en prévention des varices, du zonz,
agil comme un calmant |éger, saulage las
piglros de moustigue, revitalise los cheveus. ..
Car,.. le vinaigra est nche en olige-élémeants,
calelum, soufre, fer, siliclum, bore, phosphore,
magnésium, polassium, fluor Le Yinalgre est
riche en pectine.. Riche en vitamines B at D,
Riche en acldes aminds essentiels. Nul besain
de dissaudrin une porle de nacre dang uh vare
de vinalgre pour en faire la boizson la plis
chére du monde {ce que fit Clécpatre pour
dpatar Antolne, d'aprés (o Iégende) @ qu'elle
nous maintlenne an bonne ﬁanté sufflt & en
faire |3 bolsson la plus précieuse du monde,

Conclushon, sl la mére transforme le vin an
vinalgre, elle na le transforme pas en vain. o

La saviez-vous 7

Au xVII" sigcle, Anloine Maille était
distillateur-vinaigrier & Marseille lorsque
survint une dpldémie de poste. Uno
Iaande veut gu'll ait commercialisé
Ie vingigre des guatre volaurs, aux
propri¢tas antiseptiques blen connues,
Dlx ans plus tard, son fils, Antoine-Claude
Mallle créa une gamme de vinalgres de
Boautd 1 vinalgre de viénug, vinaigre de
Wirginité... Il se langa ensuite dans |a
Tabrication de moutardes. Les moutardes
Malile,

[rdiche g /i

UNE RECETTE DE FETE

Fole gras au vinalgre
de vin rouge et aux

oranges

Temps de proparation : 15 minutes
Temps de culgson : 5 minutes

Pour 4 parsonnas

= 400 g de fole gras de canard frals
(8 escalopes)

= 2 arangen

=5 ol de vinaigre rouge

« 1 culllére & soupe rose de foring
- 20 g de beurre

- flaur de sel de Guarande

= polvre du moulin

Malaz las orongos & vif at an sdparar
ips guartiers. Tranchez e fole gras en
& escalopes, farinez-les ldgérement sur
lea deux facues en les bapotant podr en
supprimer Fexcddent.

Dans un tout petit peu de beurre chaud,
falteslas cuirn d la polle pendont 2 mn
de chaque cbté. Réservez-les au chaud
dans un plat recouvert 4°un papier ou
d'un llfga.

Jetez pratiguernent ls totalitd du gras
de [ podle, puls fites cuire durant 2mn
lgd quartiers d'orange, anduile ddglocez
avec ke vinaigee de vin rouge, faltes un
bouillon en grattant le fond a la spatule
[our activer los gucs,

Sur un lic de méche, servez les
gacalopes de folé gras, puls disposez
harmanisusement les aranges,
Napper de sauco.. un tour de modlin
& poivre, quelgues gralns de fleur doe
sal do Gudrandé, n'attendor pas |
Servez Immdédistament cette merveille,
accompagnés d'une tranche de pain de
campagna tout simplemant. =
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