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				Introduction


			


			

				Devenez un pro du vinaigre ! 


				Non, le vinaigre ne sert pas seulement à prendre la poussière dans l’un de vos placards. Souvent oublié, il est usage de le sortir uniquement pour faire la vinaigrette habituelle de votre salade du dimanche soir. Pourtant ce produit possède bien des vertus dont vous ne soupçonnez pas l’existence. Vous en doutez ? Parcourez les pages de ce livret et voyez par vous-même…


				Saviez-vous qu’il existe une foule de différents vinaigres ? Ils se démarquent chacun par leur goût, leur odeur, leur robe… et surtout leur usage. Avec ce magazine, vous découvrirez les diverses sortes de vinaigre, leur procédé de fabrication, leurs usages, leur utilité en cuisine, pour la maison, côté santé ou encore en cosmétique. Plus de 300 astuces vous sont livrées dans cet ouvrage, classées par thème. Vous saurez ainsi utiliser chaque vinaigre à bon escient : briquer et désinfecter votre maison, récupérer vos vêtements tachés, bricoler et jardiner en toute simplicité, profiter de ses atouts beauté et de ses bienfaits pour la santé, à vous ainsi qu’à vos animaux de compagnie. 


				Mieux connaître ce produit vous permettra de l’employer de manière plus intelligente et, en prime, vous aidera à réaliser des économies. Vous l’avez compris, le vinaigre est un produit bon marché, écologique, naturel et utile dans de multiples situations. Vous verrez : le tester, c’est l’adopter. Alors, n’attendez plus : optez pour le vinaigre, et il deviendra votre meilleur ami. 
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				À quoi ça sert, le vinaigre ?


			


			

				Comme la plupart des personnes, vous pensez que le vinaigre est un simple ingrédient servant à agrémenter vos vinaigrettes. Mamie, elle, savait qu’il était loin de servir uniquement à cela ! Et pour cause ! Il est certes un produit intéressant en cuisine, mais il est aussi l’un des plus vieux remèdes thérapeutiques connus.


			


			

				Un peu d’histoire


				Si son origine reste un peu floue, il semble que le vinaigre soit le fruit d’un hasard. La version simplifiée que tout le monde connaît est de dire que le vinaigre est un vin qui à malencontreusement tourné avec le temps, qui est devenu aigre. En fait, cette idée n’est pas totalement exacte. Les vinaigres résultent de deux réactions chimiques successives au contact de l’oxygène. La première change le sucre en alcool et la seconde l’alcool en acide acétique. Sans ces deux étapes, le liquide obtenu est tout simplement de l’alcool. Le vinaigre est composé en moyenne de 90 % d’acide acétique et de 3 à 10 % d’alcool. On distingue trois types de vinaigres : les vinaigres de base (vinaigre blanc, de cidre, de vin), les vinaigres élaborés (qui sont préparés à partir de fruits, de légumes et de céréales autres que le raisin et la pomme) et les vinaigres aromatisés (résultant d’un mélange à partir de vinaigre auquel on ajoute une saveur particulière). 


			


			

				Les variétés


				De nos jours, les différents vinaigres se trouvent assez facilement. S’il s’agit de vinaigres classiques (vinaigres blanc, de cidre), allez simplement dans votre supermarché. Pour les vinaigres plus spécifiques (vinaigres balsamique, de Xérès), optez plutôt pour des magasins spécialisés bio. Quant à leur prix, il varie selon le vinaigre choisi. Les plus courants seront d’environ 0,50 centime le litre et les autres oscilleront entre 4 et 5 euros le litre. Certains vinaigres bien particuliers peuvent monter à des prix assez élevés, tels que le vinaigre de gingembre ou le vinaigre de Banyuls.


				La conservation du vinaigre


				Le vinaigre se conserve très bien sans soins particuliers. Il possède une durée de vie quasi illimitée. Ne vous fiez pas aux étiquettes des bouteilles achetées dans le commerce. Leurs dates de péremption sont juste une norme obligatoire et un moyen de vous pousser à la consommation. Elles indiquent davantage le temps maximum de conservation de la bouteille en elle-même. Si vous constatez que la date limite est passée, changez-la simplement. Le vinaigre gardera ainsi toute sa qualité. Veillez également à éviter de le laisser à côté d’une bouteille de vin. Vous risqueriez de faire tourner et d’altérer le goût de votre vinaigre. Une fois ouvert, il n’est pas nécessaire de le mettre au réfrigérateur. Étant un conservateur naturel, le vinaigre se garde dans une bouteille à l’abri de l’humidité et de la lumière dans un placard fermé. Mamie conseille d’ailleurs d’éviter de consommer un vinaigre avec des conservateurs ajoutés. Leur présence est davantage un signe de vinaigre de mauvaise qualité. Si vous constatez la formation d’un dépôt ou un changement de couleur de votre précieux liquide, ne vous affolez pas. Cela n’est pas inquiétant : au contraire, votre vinaigre vieillit et se bonifie simplement avec le temps. N’oubliez pas que les grands vinaigres très fort en bouche patientent en moyenne dix ans avant d’être mis en vente. Vous avez donc largement le temps de consommer votre vinaigre avant de vous résigner à le jeter !


				Les méthodes de fabrication du vinaigre


				Le vinaigre se fabrique de trois façons. Chacune doit suivre un processus précis. La méthode orléanaise : technique traditionnelle de production du vinaigre de vin, cette méthode reste la plus ancienne et la plus reconnue. Pour obtenir le meilleur des vinaigres, il faut utiliser le meilleur des vins. On laisse le vin fermenter de manière naturelle. Il est conservé à l’abri de la lumière, à une température de 30 °C. S’ensuit une période de vieillissement d’un an, en cave, dans des fûts à une température de 15 °C. Le vin ainsi transformé en vinaigre est ensuite filtré et mis en bouteille. Cette méthode tire son nom de la ville d’Orléans, capitale du vinaigre. La méthode allemande : c’est aussi un procédé de fabrication naturel. Méthode surtout utilisée pour le vinaigre blanc. Le vin ruisselle de façon permanente sur un amas de copeaux de hêtre. Bois poreux, il permet aux bactéries de mieux s’infiltrer et ainsi mieux se développer. Le vin est brassé, et est davantage oxygéné. Le vinaigre est réalisé en trois jours. La fabrication industrielle : c’est la méthode la plus moderne, et également la plus utilisée et répandue de nos jours. Mais aussi la plus rapide ! Le vinaigre de vin est réalisé en moins de deux jours. On injecte de l’oxygène dans les cuves contenant le vin, ce qui accélère l’acétification. Le vinaigre est ensuite filtré afin d’éliminer les bactéries mortes. Le vinaigre est mis à vieillir dans des fûts de chêne puis est filtré une seconde fois avant sa mise en bouteille.


				Les multiples utilisations et vertus du vinaigre


				Il existe de multiples utilisations du vinaigre, tout dépend lequel vous avez entre les mains ! Vous apprendrez que le vinaigre ne s’utilise pas qu’en cuisine. Du fait de son acidité, le vinaigre est, de manière générale, est un excellent antibactérien et antiseptique, et de ce fait un agent de conservation naturel. Économique, écologique et biodégradable, il remplacera à merveille vos nombreux produits du quotidien. Le vinaigre blanc désodorise, détache et est un nettoyant multisurfaces. Adieu traces de calcaire, vêtements souillés et meubles tachés. Vous lui trouverez également une efficacité dans votre jardin, pour récurer vos outils et faire fuir les indésirables de vos plantes et votre potager. Vos animaux y auront droit également ! Certains vinaigres aromatisés, comme celui au romarin, au pissenlit, à la menthe, ou encore celui à la lavande, ainsi que le vinaigre de cidre s’utilisent pour traiter divers maux de santé. Confectionnez masques et lotions pour votre peau et vos cheveux à base de vinaigre de lavande et de cidre. Venez à bout des taches les plus coriaces avec le vinaigre de vin. Quant à vos plats, vous les agrémenterez de mille et une façons, en découvrant toutes les variantes de vinaigre qui s’offrent à vous : aux agrumes, au gingembre, à la framboise, à l’ail, au fenouil, à l’échalote, de riz, de miel, de figue, de mangue, de palme, de sirop d’érable, de bière, de céréales… Quoi que vous cherchiez, vous trouverez forcément votre bonheur avec le vinaigre !


			


	

			

				Le vinaigre balsamique


			


			

				On ne le présente plus, tant il est connu dans le monde entier : le vinaigre balsamique. Il provient des provinces de Modène et de Reggio Emilia en Italie. Son véritable nom italien est aceto balsamico tradizonale (vinaigre de balsamique traditionnel). Il en existe trois sortes : celui de Modène, le traditionnel de Modène et le traditionnel de Reggio Emilia. Ils se différencient selon leurs cépages et l’appellation « traditionnel » dépend du nombre d’années de vieillissement en fût : 12 ans au minimum. Plus le produit prendra de l’âge, plus il sera de qualité et aromatisé. Le vinaigre balsamique possède un arôme avec une acidité marquée et une saveur aigre-douce. C’est le vinaigre idéal pour relever certains plats insipides. L’utilisation du vinaigre balsamique dépend surtout du type de vinaigre que vous possédez chez vous. S’il s’agit d’un vinaigre balsamique haut de gamme âgé de 3 à 5 ans, vous pouvez parfumer divers mets : salades, viandes blanches et poissons cuits. Le vinaigre balsamique traditionnel est le produit le plus onéreux sur le marché. C’est un produit très concentré avec un arôme fort en bouche. Il faudra l’utiliser avec parcimonie : quelques gouttes suffisent pour relever vos plats. Quant aux vinaigres balsamiques que vous trouvez en grande surface, ils sont de qualité médiocre. Étant issus de vinaigre de vin peu aromatisé et caramélisé, ils ne pourront être utilisés que pour agrémenter une vinaigrette. Malgré son nom, le vinaigre balsamique n’est pas un véritable vinaigre ! Il n’est pas obtenu par acétification mais par la cuisson du moût (jus de raisin non fermenté). La liqueur obtenue est ensuite mise à mûrir dans des barriques de chêne. Un an plus tard, pour intensifier le moût, la moitié des barriques est déplacée dans des fûts plus petits en bois de cerisier. Les barriques à moitié vides sont quant à elles remplies de nouveau avec un moût plus récent. Le tout est ensuite transvasé en fûts de frêne ou de châtaignier pendant en moyenne 12 ans.


			


	

			

				Le vinaigre blanc


			


			

				Le vinaigre blanc se trouve également sous l’appellation vinaigre d’alcool ou vinaigre de cristal. Cristal vous avez dit ? Eh bien oui, car le vinaigre blanc n’est pas blanc… mais incolore ! Bien que nommé vinaigre, il n’a rien à voir avec le vin. Il est issu de la fermentation d’alcool de betterave à sucre ou de maïs. On le fabrique également en diluant de l’acide acétique pure dans de l’eau. Son taux d’acidité varie entre 6 et 10 %. Quant à son odeur, elle peut déranger, mais est toutefois moins désagréable que celle du vinaigre de vin. C’est un produit que vous n’aurez aucun mal à trouver : tout simplement dans votre supermarché habituel, et assez bon marché (son prix ne dépassant généralement pas la moitié d’un euro). Impossible de ne pas avoir dans votre demeure un tel allié. Nettoyant hors pair, produit naturel et écologique, il remplacera dans bien des cas vos détachants habituels. Il s’associe d’ailleurs très bien avec de nombreux autres produits miracles comme le bicarbonate de soude, le sel, le savon de Marseille… ensemble, ils feront des malheurs ! Lustrer, désinfecter, détacher, désodoriser… bien qu’incontournable pour votre intérieur, votre linge ou vos appareils ménagers, il saura aussi se montrer utile dans votre jardin. Il fera fuir fourmis, cochenilles et autres envahisseurs. Et même les poux sur votre cuir chevelu ! Alors, n’hésitez plus : n’ayez pas honte de vous montrer radin, faites de la place dans vos placards et remplacez vos produits spécifiques et chimiques par le vinaigre blanc ! Vous l’avez compris, le vinaigre blanc est le véritable complice à avoir pour nettoyer sa maison de fond en comble. La plupart du temps incolore, il se peut que vous trouviez en rayon du vinaigre d’alcool coloré. C’est le caramel qui lui donne sa couleur dorée. Mais ne vous laissez pas tenter par sa jolie teinte, auquel cas son utilité serait moindre : il risquerait de tacher votre linge par exemple…


			


	

			

				Le vinaigre de cidre


			


			

				Le vinaigre de cidre est un incontournable à avoir chez soi. Multifonction, son goût est doux et léger en bouche. Composé de 5 % d’acide acétique, il contient une grande quantité d’oligo-éléments (calcium, fer, fluor, phosphore, soufre, potassium ...), de vitamines (B et D), de minéraux, d’enzymes, de fibres alimentaires, de pectines et d’antioxydants. Cette richesse lui vient de ses amis la pomme et le raisin dont il est issu. Eh oui, le vinaigre de cidre n’est pas un mélange uniquement de vinaigre et de cidre, comme on pourrait le croire. Pour se le procurer, rien de plus simple : vous trouverez votre bonheur au supermarché ou dans les magasins bio. Peu onéreux, c’est un produit accessible à toutes les bourses. Son prix est d’environ quatre euros le litre. La composition du vinaigre de cidre fait de lui un précieux remède naturel. Il guérit presque tous les petits maux du quotidien : de ventre, de tête, de fatigue… Consommé régulièrement en vinaigrette, le vinaigre de cidre permet de fixer certains minéraux essentiels au bon fonctionnement de l’organisme. Il permet ainsi de se maintenir en bonne santé tout au long de l’année. Il est aussi un prodigieux allié beauté. Il purifie l’organisme et aide à l’élimination des toxines et favorise naturellement la perte de poids. Quant à son pH acide, il lui donne des vertus astringentes à ne pas négliger. Utilisé pur sur l’épiderme, il chasse toutes les impuretés des peaux acnéiques. Son action antioxydante permet également de lutter contre le vieillissement cutané. La réputation du vinaigre de cidre n’est plus à faire puisqu’il est consommé dans le monde entier. Les Américains en sont d’ailleurs très friands : 10 % de sa production aux États-Unis servent à élaborer le ketchup ! En France, environ 35 000 hectolitres de vinaigre de cidre sont produits chaque année.
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