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Utilisé​ ​en​ ​Mésopotamie​ ​dès​ ​5000ans​ ​avant​ ​J.-C.,le​ ​vinaigre​ ​aconnu​ ​
au​ ​Moyen​ ​Âge​ ​un​ ​fort​ ​engouement​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​la​ ​ville​ ​d’Orléans​ ​
où​ ​sa​ ​fabrication​ ​était​ ​réservée​ ​à​ ​la​ ​corporation​ ​des​ ​vinaigriers.​ ​Sa​ ​
production​ ​prit​ ​une​ ​dimension​ ​industrielle​ ​au​ ​milieu​ ​du​ ​
XIX
e
siècle,​ ​
grâce​ ​aux​ ​travaux​ ​de​ ​Pasteur.​ ​
Élaboré​ ​à​ ​partir​ ​du​ ​jus​ ​fermenté​ ​de​ ​divers​ ​ingrédients​ ​(fruits,​ ​
céréales,​ ​miel,​ ​etc.),​ ​le​ ​vinaigre​ ​offre​ ​aujourd’hui​ ​une​ ​inﬁnité​ ​de​ ​
saveurs​ ​à​ ​travers​ ​le​ ​monde.
Produit​ ​naturel​ ​et​ ​non​ ​polluant,​ ​le​ ​vinaigre​ ​fait​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​
d’adeptes​ ​dans​ ​le​ ​domaine​ ​ménager.​ ​Inutile​ ​pour​ ​cela​ ​de​ ​gaspiller​ ​
son​ ​vinaigre​ ​de​ ​vin,​ ​le​ ​classique​ ​vinaigre​ ​d’alcool​ ​blanc​ ​sufﬁt​ ​
amplement​ ​et​ ​s’avère​ ​de​ ​surcroît​ ​plus​ ​efcace.
En​ ​matière​ ​culinaire,​ ​vous​ ​ferez​ ​ce​ ​qui​ ​vous​ ​plaît,​ ​en​ ​suivant​ ​la​ ​seule​ ​
loi​ ​de​ ​votre​ ​nez​ ​et​ ​de​ ​votre​ ​palais…
Pour​ ​tous​ ​les​ ​soins​ ​du​ ​corps,​ ​en​ ​revanche,​ ​qu’il​ ​s’agisse​ ​de​ ​beauté​ ​
ou​ ​de​ ​santé,​ ​mieux​ ​vaut​ ​opter​ ​pour​ ​un​ ​vinaigre​ ​de​ ​cidre​ ​ou​ ​un​ ​
vinaigre​ ​de​ ​riz.
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​ ​QUEL​ ​VINAIGRE​ ​CHOISIR​ ​?
Un​ ​peu​ ​d’histoire…
Ce​ ​n’est​ ​qu’au​ ​XIX
e
siècle​ ​que​ ​l’on​ ​
découvrit​ ​le​ ​processus​ ​chimique​ ​
à​ ​l’origine​ ​du​ ​vinaigre,​ ​
mais,​ ​de​ ​manière​ ​empirique,​ ​les​ ​
vinaigriers​ ​des​ ​siècles​ ​précédents​ ​
avaient​ ​déjà​ ​parfaitement​ ​compris​ ​
que​ ​le​ ​vin​ ​ou​ ​le​ ​cidre​ ​donnent​ ​
duvinaigre​ ​au​ ​contact​ ​de​ ​l’air.
Les​ ​avancées​ ​scientiques​ ​
permirent​ ​toutefois​ ​d’accélérer​ ​
considérablement​ ​le​ ​temps​ ​
defabrication.
D’où​ ​vient​ ​
le​ ​vinaigre​ ​?
La​ ​couleur​ ​et​ ​le​ ​parfum​ ​du​ ​vinaigre​ ​varient​ ​d’abord​ ​selon​ ​l’alcool​ ​de​ ​
base​ ​utilisé.​ ​Aujourd’hui​ ​comme​ ​hier,​ ​un​ ​vinaigre​ ​peut​ ​être​ ​obtenu​ ​à​ ​
partir​ ​du​ ​jus​ ​fermenté​ ​de​ ​divers​ ​ingrédients:​ ​des​ ​fruits​ ​(raisin,​ ​pomme,​ ​
etc.),​ ​des​ ​céréales​ ​(riz,​ ​houblon,​ ​orge,​ ​etc.)​ ​ou​ ​du​ ​miel.​ ​Le​ ​plus​ ​«récent»,​ ​
le​ ​vinaigre​ ​blanc​ ​ou​ ​vinaigre​ ​d’alcool,​ ​à​ ​réserver​ ​aux​ ​usages​ ​ménagers,​ ​
est​ ​élaboré​ ​à​ ​partir​ ​de​ ​sucre​ ​de​ ​betterave.
De​ ​l’acide​ ​acétique​ ​et​ ​de​ ​l’eau
Malgré​ ​des​ ​différences​ ​notables,​ ​qui​ ​
inuent​ ​beaucoup​ ​sur​ ​le​ ​goût​ ​et​ ​l’arôme,​ ​
tous​ ​les​ ​vinaigres​ ​sans​ ​exception​ ​sont​ ​
constitués​ ​essentiellement​ ​d’eau​ ​et​ ​
d’acide​ ​acétique.
L’appellation​ ​«​ ​vinaigre​ ​»​ ​implique​ ​
d’ailleurs​ ​une​ ​teneur​ ​minimale​ ​d’acide​ ​
acétique​ ​(voir​ ​p.13).​ ​C’est​ ​la​ ​présence​ ​de​ ​
cet​ ​acide,​ ​présent​ ​en​ ​plus​ ​grande​ ​quan-
tité​ ​dans​ ​le​ ​vinaigre​ ​blanc​ ​(environ​ ​8°),​ ​
qui​ ​fait​ ​de​ ​tout​ ​vinaigre​ ​un​ ​bon​ ​tueur​ ​de​ ​
bactéries​ ​en​ ​tout​ ​genre.
Selon​ ​la​ ​dénition​ ​donnée​ ​par​ ​le​ ​
Larousse​ ​gastronomique
,​ ​le​ ​vinaigre​ ​
(«vin​ ​aigre»)​ ​est​ ​un​ ​liquide​ ​condimen-
taire​ ​qui​ ​résulte​ ​de​ ​l’oxydation​ ​du​ ​vin​ ​ou​ ​
d’une​ ​solution​ ​alcoolisée;​ ​par​ ​la​ ​fermen-
tation,​ ​l’alcool​ ​se​ ​transforme​ ​en​ ​acide​ ​
acétique​ ​sous​ ​l’action​ ​de​ ​l’oxydation.
Si​ ​vous​ ​laissez​ ​une​ ​bouteille​ ​de​ ​vin​ ​
ouverte​ ​au​ ​soleil​ ​pendant​ ​deux​ ​semaines​ ​
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Degré​ ​ou​ ​pourcentage​ ​?
Contrairement​ ​à​ ​une​ ​idée​ ​assez​ ​répandue,​ ​
le​ ​vinaigre​ ​ne​ ​contient​ ​pas​ ​d’alcool​ ​(ou​ ​quasiment​ ​pas)​ ​
mais​ ​de​ ​l’acide​ ​acétique!
Le​ ​chiffre​ ​indiqué​ ​sur​ ​l’étiquette​ ​est​ ​la​ ​mesure​ ​de​ ​cette​ ​acidité:​ ​le​ ​degré​ ​
acétimétrique;​ ​celui-ci​ ​peut​ ​varier​ ​de​ ​5(vinaigre​ ​de​ ​cidre,​ ​par​ ​exemple)​ ​
à​ ​12°​ ​et​ ​se​ ​situe​ ​le​ ​plus​ ​souvent​ ​autour​ ​de​ ​6°,​ ​le​ ​minimum​ ​exigé​ ​pour​ ​un​ ​
vinaigre​ ​de​ ​vin.​ ​Mais​ ​certains​ ​fabricants​ ​préfèrent​ ​présenter​ ​ce​ ​chiffre​ ​
comme​ ​un​ ​«pourcentage​ ​d’acidité»​ ​(7%​ ​d’acidité​ ​par​ ​exemple).
dans​ ​votre​ ​jardin,​ ​vous​ ​obtiendrez​ ​effec-
tivement​ ​du​ ​vinaigre,​ ​ou​ ​presque…​ ​Du​ ​
moins​ ​votre​ ​vin​ ​sera​ ​devenu​ ​imbuvable,​ ​
aigre​ ​à​ ​souhait,​ ​et​ ​contiendra​ ​bien​ ​plus​ ​
d’acide​ ​acétique​ ​dilué​ ​que​ ​d’alcool.
Au​ ​milieu​ ​des​ ​années​ ​1860,​ ​Pasteur​ ​
découvrit​ ​que​ ​le​ ​processus​ ​de​ ​fermen-
tation​ ​était​ ​dû​ ​à​ ​un​ ​micro-organisme,​ ​
mais​ ​depuis​ ​l’époque​ ​romaine​ ​on​ ​savait​ ​
fabriquer​ ​le​ ​vinaigre,​ ​et​ ​l’utiliser​ ​avec​ ​des​ ​
emplois​ ​plus​ ​diversiés​ ​qu’aujourd’hui.
Les​ ​modes​ ​de​ ​production​ ​ont​ ​bien​ ​sûr​ ​
évolué,​ ​mais​ ​les​ ​principes​ ​de​ ​base​ ​sont​ ​
restés​ ​les​ ​mêmes.
Le​ ​résultat​ ​d’une​ ​double​ ​
fermentation
Tout​ ​vinaigre,​ ​quelle​ ​que​ ​soit​ ​sa​ ​qua-
lité,​ ​résulte​ ​toujours​ ​d’une​ ​double​ ​
fermentation.
La​ ​première​ ​transforme​ ​en​ ​alcool​ ​le​ ​
sucre​ ​contenu​ ​dans​ ​un​ ​jus​ ​de​ ​fruits​ ​ou​ ​de​ ​
céréales,​ ​donnant​ ​du​ ​vin,​ ​du​ ​cidre,​ ​de​ ​la​ ​
bière​ ​ou​ ​autre​ ​boisson​ ​alcoolisée.
La​ ​seconde​ ​transforme​ ​cet​ ​alcool​ ​en​ ​
acide​ ​acétique
​ ​par​ ​l’effet​ ​de​ ​bactéries​ ​
présentes​ ​dans​ ​l’atmosphère​ ​et​ ​nommées​ ​
acétobacters.
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​ ​QUEL​ ​VINAIGRE​ ​CHOISIR​ ​?
Le​ ​vinaigre​ ​
blanc​ ​ou​ ​«​ ​cristal​ ​»
Ce​ ​vinaigre​ ​incolore​ ​est​ ​fabriqué​ ​à​ ​partir​ ​d’alcool​ ​de​ ​betterave.
À​ ​tenir​ ​hors​ ​de​ ​
portée​ ​des​ ​enfants​ ​!
Même​ ​s’il​ ​semble​ ​plus​ ​inoffensif​ ​
que​ ​bon​ ​nombre​ ​de​ ​produits​ ​
ménagers,​ ​le​ ​vinaigre​ ​blanc​ ​
doit​ ​être​ ​rangé​ ​dans​ ​un​ ​endroit​ ​
inaccessible​ ​à​ ​un​ ​jeune​ ​enfant.
Rappelons​ ​aussi​ ​qu’il​ ​ne​ ​doit​ ​être​ ​
associé​ ​ni​ ​à​ ​de​ ​l’eau​ ​de​ ​Javel​ ​
niàun​ ​produit​ ​ammoniaqué.
Peu​ ​onéreux
Exploité​ ​en​ ​très​ ​grandes​ ​quantités​ ​dans​ ​
l’industrie​ ​alimentaire,​ ​idéal​ ​pour​ ​la​ ​
pré-
paration​ ​des​ ​conserves
​ ​(câpres,​ ​champi-
gnons,​ ​cornichons,​ ​oignons,​ ​pickles,​ ​roll-
mops,​ ​etc.),​ ​il​ ​est​ ​aussi​ ​beaucoup​ ​utilisé​ ​
comme​ ​
produit​ ​ménager
,​ ​peu​ ​onéreux,​ ​
surtout​ ​au​ ​regard​ ​de​ ​ses​ ​innombrables​ ​
pouvoirs:​ ​dégraissant,​ ​détartrant,​ ​désin-
fectant,​ ​désodorisant,​ ​détachant,​ ​dissol-
vant,​ ​etc.
Vinaigre​ ​ménager​ ​?
Certaines​ ​marques​ ​proposent​ ​un​ ​vinaigre​ ​
dit​ ​«ménager»​ ​dont​ ​la​ ​concentration​ ​en​ ​
acide​ ​acétique​ ​est​ ​supérieure.​ ​Il​ ​est​ ​par-
fois​ ​teinté​ ​au​ ​caramel​ ​ou​ ​légèrement​ ​par-
fumé,​ ​mais​ ​rien​ ​ne​ ​vaut​ ​le​ ​produit​ ​de​ ​base​ ​
sans​ ​aucun​ ​additif.
Et​ ​en​ ​cuisine​ ​?
Le​ ​vinaigre​ ​blanc​ ​n’a​ ​aucun​ ​intérêt​ ​gus-
tatif​ ​même​ ​s’il​ ​trouve​ ​sa​ ​place​ ​parfois​ ​
autour​ ​des​ ​fourneaux,​ ​pour​ ​la​ ​cuisson​ ​
de​ ​certains​ ​aliments,​ ​rincer​ ​des​ ​champi-
gnons​ ​ou​ ​de​ ​la​ ​salade,​ ​par​ ​exemple.
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​ ​QUEL​ ​VINAIGRE​ ​CHOISIR​ ​?
Le​ ​vinaigre​ ​
de​ ​vin
Industriel​ ​ou​ ​artisanal,​ ​il​ ​peut​ ​être​ ​très​ ​aromatique​ ​
et​ ​est​ ​largement​ ​utilisé​ ​en​ ​cuisine.
Industriel
Le​ ​vinaigre​ ​de​ ​vin​ ​industriel​ ​est​ ​fabriqué​ ​
en​ ​48heures​ ​avec​ ​du​ ​vin​ ​rouge​ ​ou​ ​blanc,​ ​
selon​ ​la​ ​méthode​ ​par​ ​«immersion»​ ​(voir​ ​
p.​ ​41)​ ​qui​ ​donne​ ​un​ ​produit​ ​soit​ ​très​ ​acide​ ​
et​ ​sans​ ​grand​ ​parfum,​ ​soit​ ​plus​ ​élaboré​ ​
après​ ​quelques​ ​mois​ ​de​ ​vieillissement​ ​en​ ​
fûts​ ​de​ ​chêne.
Artisanal
On​ ​fabrique​ ​toujours​ ​des​ ​vinaigres​ ​de​ ​
tradition​ ​artisanale:​ ​leur​ ​étiquette​ ​porte​ ​
alors​ ​la​ ​mention​ ​«vinaigre​ ​vieux​ ​à​ ​l’an-
cienne»​ ​ou​ ​«vinaigre​ ​d’Orléans»;​ ​on​ ​les​ ​
obtient​ ​en​ ​versant​ ​du​ ​vin​ ​rouge​ ​ou​ ​blanc​ ​
dans​ ​des​ ​fûts​ ​de​ ​chêne​ ​où​ ​se​ ​trouve​ ​déjà​ ​
une​ ​mère​ ​de​ ​vinaigre.​ ​Le​ ​vinaigre​ ​pré-
levé​ ​est​ ​ltré​ ​et​ ​mis​ ​en​ ​bouteilles,​ ​parfois​ ​
après​ ​un​ ​vieillissement​ ​en​ ​fût;​ ​il​ ​est​ ​frais,​ ​
bouqueté,​ ​acide​ ​mais​ ​sans​ ​âcreté.
Comment​ ​l’utiliser​ ​?
Le​ ​vinaigre​ ​de​ ​vin​ ​rouge​ ​est​ ​utilisé​ ​partout​ ​
dans​ ​le​ ​monde,​ ​en​ ​particulier​ ​dans​ ​les​ ​
pays​ ​de​ ​la​ ​Méditerranée,​ ​pour​ ​les​ ​sauces​ ​
(vinaigrette,​ ​sauce​ ​poivrade),​ ​les​ ​salades​ ​
de​ ​crudités​ ​(chou​ ​rouge​ ​notamment),​ ​le​ ​
foie​ ​de​ ​veau​ ​poêlé,​ ​les​ ​marinades​ ​pour​ ​les​ ​
viandes​ ​rouges,​ ​le​ ​déglaçage​ ​des​ ​magrets​ ​
de​ ​canard​ ​ou​ ​de​ ​pièces​ ​de​ ​gibier.
Et​ ​le​ ​vinaigre​ ​de​ ​vin​ ​
blanc​ ​?
Réputé​ ​plus​ ​doux,​ ​le​ ​vinaigre​ ​
de​ ​vin​ ​blanc​ ​est​ ​recommandé​ ​pour​ ​
les​ ​salades​ ​vertes,​ ​les​ ​poissons​ ​
marinés,​ ​la​ ​sauce​ ​béarnaise,​ ​
les​ ​œufs​ ​pochés,​ ​etc.
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​ ​QUEL​ ​VINAIGRE​ ​CHOISIR​ ​?
Le​ ​vinaigre​ ​
balsamique
L’un​ ​des​ ​vinaigres​ ​les​ ​plus​ ​prisés​ ​au​ ​monde​ ​est​ ​le​ ​vinaigre​ ​balsamique,​ ​
qui​ ​nous​ ​vient​ ​de​ ​nos​ ​voisins​ ​italiens,​ ​produit​ ​en​ ​Émilie-Romagne​ ​
à​ ​partir​ ​du​ ​vin​ ​rouge​ ​de​ ​Modène,​ ​ville​ ​qui​ ​bénécie​ ​d’un​ ​microclimat​ ​
aux​ ​saisons​ ​très​ ​contrastées.
Le​ ​traditionnel
On​ ​le​ ​trouve​ ​sous​ ​l’appellation​ ​
aceto​ ​bal-
samico​ ​tradizionale​ ​di​ ​Modena
,​ ​c’est​ ​un​ ​
produit​ ​de​ ​très​ ​haute​ ​qualité​ ​fabriqué​ ​à​ ​
Modène​ ​et​ ​à​ ​Reggio​ ​nell’Emilia,​ ​en​ ​Ita-
lie,​ ​en​ ​quantité​ ​limitée​ ​et​ ​extrêmement​ ​
onéreux.​ ​Il
​ ​
est​ ​préparé​ ​uniquement​ ​à​ ​
partir​ ​de​ ​
raisin
​ ​(un​ ​cépage​ ​blanc,​ ​le​ ​tre-
bbiano)​ ​que​ ​l’on​ ​vendange​ ​tardivement​ ​
et​ ​dont​ ​le​ ​moût​ ​est​ ​cuit​ ​lentement​ ​pour​ ​
le​ ​faire​ ​réduire,​ ​puis​ ​il​ ​est​ ​ltré.​ ​Au​ ​cours​ ​
d’un​ ​processus​ ​d’acétication​ ​qui​ ​dure​ ​au​ ​
moins​ ​10ans,​ ​le​ ​liquide​ ​diminue​ ​encore​ ​
de​ ​volume,​ ​puis​ ​il​ ​est​ ​transféré​ ​dans​ ​des​ ​
Une​ ​production​ ​protégée​ ​par​ ​une​ ​IGP
Depuis​ ​les​ ​dérives​ ​qui​ ​ont​ ​suivi​ ​la​ ​publication​ ​d’un​ ​décret​ ​italien​ ​de​ ​
1965autorisant​ ​l’adjonction​ ​de​ ​caramel,​ ​un​ ​vieillissement​ ​de​ ​deux​ ​mois​ ​
seulement​ ​et​ ​dans​ ​un​ ​seul​ ​fût,​ ​la​ ​législation​ ​européenne​ ​s’est​ ​occupée​ ​de​ ​
dénir​ ​précisément​ ​une​ ​zone​ ​de​ ​production​ ​du​ ​vinaigre​ ​balsamique.​ ​Il​ ​bénécie​ ​
ainsi​ ​depuis​ ​2000d’une​ ​«indication​ ​géographique​ ​protégée»​ ​(IGP),​ ​signe​ ​
européen​ ​qui​ ​garantit​ ​que​ ​le​ ​vinaigre​ ​a​ ​été​ ​fabriqué​ ​à​ ​Modène​ ​ou​ ​à​ ​Reggio​ ​
nell’Emilia​ ​selon​ ​des​ ​pratiques​ ​de​ ​production​ ​traditionnelles.
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barriques​ ​de​ ​plus​ ​en​ ​plus​ ​petites​ ​et​ ​de​ ​dif-
férentes​ ​essences​ ​(chêne​ ​rouvre,​ ​châtai-
gnier,​ ​cerisier,​ ​frêne​ ​et​ ​mûrier).​ ​Lorsqu’il​ ​
est​ ​prêt​ ​à​ ​la​ ​commercialisation​ ​(au​ ​bout​ ​
de​ ​12à​ ​25ans),​ ​le​ ​liquide​ ​est​ ​devenu​ ​un​ ​
véritable​ ​baume​ ​(
balsamico
)​ ​qui​ ​ne​ ​se​ ​
vend​ ​qu’en​ ​tout​ ​petit​ ​acon​ ​(10ou​ ​25cl),​ ​
et​ ​à​ ​prix​ ​d’or.​ ​Et,​ ​bien​ ​sûr,​ ​plus​ ​il​ ​est​ ​vieux,​ ​
plus​ ​il​ ​est​ ​cher!​ ​
C’est​ ​un​ ​véritable​ ​condiment,​ ​il​ ​ne​ ​se​ ​
dilue​ ​surtout​ ​pas​ ​et​ ​l’on​ ​n’en​ ​utilise​ ​que​ ​
quelques​ ​gouttes​ ​tant​ ​son​ ​parfum​ ​est​ ​
puissant!
Le​ ​non-traditionnel
Vendu​ ​sous​ ​l’appellation​ ​l’
aceto​ ​balsa-
mico​ ​di​ ​Modena
,​ ​on​ ​le​ ​trouve​ ​très​ ​cou-
ramment​ ​depuis​ ​quelques​ ​années​ ​dans​ ​
les​ ​magasins​ ​comme​ ​dans​ ​les​ ​restaurants.
Ce​ ​vinaigre​ ​avec​ ​lequel​ ​nous​ ​parfumons​ ​
nos​ ​tomates,​ ​nos​ ​salades,​ ​nos​ ​légumes​ ​
vapeur,​ ​nos​ ​poissons,​ ​voire​ ​nos​ ​fraises​ ​et​ ​
nos​ ​framboises,​ ​est​ ​dans​ ​le​ ​meilleur​ ​des​ ​
cas​ ​un​ ​mélange​ ​de​ ​«
vinaigre​ ​vieux​ ​à​ ​l’an-
cienne
»​ ​et​ ​de​ ​
moût​ ​de​ ​raisin
.
Attention​ ​
aux​ ​contrefaçons​ ​!
Un​ ​grand​ ​nombre​ ​des​ ​produits​ ​étiquetés​ ​
«vinaigre​ ​balsamique»​ ​ne​ ​sont​ ​que​ ​de​ ​
vulgaires​ ​vinaigres​ ​industriels​ ​produits​ ​
en​ ​48​ ​heures,​ ​additionnés​ ​de​ ​caramel​ ​
qui​ ​leur​ ​donne​ ​cette​ ​saveur​ ​terriblement​ ​
sucrée.​ ​D’où​ ​l’utilité​ ​de​ ​
bien​ ​regarder​ ​les​ ​
étiquettes​ ​et​ ​les​ ​prix​ ​avant​ ​d’acheter​ ​un​ ​
vinaigre​ ​balsamique
!
Comment​ ​l’utiliser​ ​?
À​ ​la​ ​fois​ ​un​ ​peu​ ​sucré,​ ​fruité​ ​et​ ​siru-
peux,​ ​un​ ​bon​ ​vinaigre​ ​balsamique​ ​peut​ ​
être​ ​associé​ ​à​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​pour​ ​pré-
parer​ ​une​ ​vinaigrette.​ ​Quelques​ ​gouttes​ ​
apporteront​ ​une​ ​touche​ ​raffinée​ ​à​ ​
un​ ​carpaccio​ ​de​ ​bœuf​ ​servi​ ​avec​ ​des​ ​
copeaux​ ​de​ ​parmesan​ ​ou​ ​à​ ​une​ ​glace​ ​à​ ​
la​ ​vanille.
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Le​ ​vinaigre​ ​
de​ ​Xérès
Le​ ​xérès,​ ​sans​ ​doute​ ​le​ ​plus​ ​célèbre​ ​des​ ​vins​ ​espagnols​ ​(appelé​ ​
jerez
​ ​
dans​ ​son​ ​pays​ ​d’origine​ ​et​ ​
sherry
​ ​en​ ​anglais),​ ​est​ ​élaboré​ ​dans​ ​une​ ​
région​ ​bien​ ​délimitée​ ​proche​ ​de​ ​Cadix,​ ​au​ ​sud​ ​de​ ​l’Espagne.
De​ ​quoi​ ​s’agit-il​ ​?​ ​
C’est​ ​un​ ​vin​ ​issu​ ​de​ ​plusieurs​ ​cépages​ ​
(palomino,​ ​pedro​ ​ximénez​ ​et​ ​moscatel),​ ​
dont​ ​le​ ​degré​ ​d’alcool​ ​(au​ ​moins​ ​15​ ​%​ ​
vol.)​ ​est​ ​augmenté​ ​par​ ​addition​ ​d’eau-
de-vie.​ ​Il​ ​permet​ ​d’obtenir​ ​un​ ​vinaigre​ ​
d’une​ ​couleur​ ​ambrée​ ​plus​ ​ou​ ​moins​ ​mar-
quée,​ ​légèrement​ ​corsé​ ​et​ ​boisé,​ ​dont​ ​les​ ​
saveurs​ ​sont​ ​très​ ​appréciées​ ​en​ ​cuisine​ ​
bien​ ​au-delà​ ​de​ ​sa​ ​région​ ​de​ ​production.
Une​ ​production​ ​traditionnelle
Le​ ​vinaigre,​ ​comme​ ​le​ ​vin,​ ​bénécie​ ​d’une​ ​
appellation​ ​d’origine​ ​contrôlée​ ​(Denomi-
nación​ ​de​ ​Origen)​ ​qui​ ​garantit​ ​le​ ​respect​ ​
des​ ​règles​ ​de​ ​production​ ​traditionnelle,​ ​
dont​ ​un​ ​complexe​ ​procédé​ ​de​ ​vieillis-
sement​ ​en​ ​fûts​ ​de​ ​chêne​ ​superposés.​ ​
Comme​ ​le​ ​vin,​ ​le​ ​vinaigre​ ​est​ ​vieilli​ ​sui-
vant​ ​la​ ​méthode​ ​andalouse​ ​de​ ​la​ ​
solera​ ​
et​ ​
criadera​ ​
qui​ ​consiste​ ​à​ ​faire​ ​passer​ ​le​ ​
vinaigre​ ​d’une​ ​rangée​ ​de​ ​fûts​ ​à​ ​l’autre,​ ​la​ ​
solera​ ​
étant​ ​la​ ​rangée​ ​de​ ​fûts​ ​inférieure​ ​
(située​ ​au​ ​sol)​ ​contenant​ ​les​ ​vinaigres​ ​
les​ ​plus​ ​vieux,​ ​prêts​ ​pour​ ​l’embouteil-
lage,​ ​et​ ​les​ ​
criaderas​ ​
celles​ ​des​ ​vins​ ​les​ ​
plus​ ​jeunes.​ ​Chaque​ ​fois​ ​que​ ​l’on​ ​pré-
lève​ ​d’un​ ​fût​ ​de​ ​la​ ​
solera​ ​
une​ ​quantité​ ​
de​ ​vinaigre​ ​pour​ ​la​ ​commercialisation​ ​
(environ​ ​un​ ​tiers),​ ​on​ ​le​ ​remplace​ ​par​ ​la​ ​
même​ ​quantité​ ​de​ ​vinaigre​ ​provenant​ ​de​ ​
la​ ​rangée​ ​immédiatement​ ​supérieure,​ ​qui​ ​
est,​ ​à​ ​son​ ​tour,​ ​remplacée​ ​par​ ​du​ ​vinaigre​ ​
de​ ​la​ ​rangée​ ​située​ ​encore​ ​au-dessus.​ ​
Il​ ​se​ ​vend​ ​principalement​ ​deux​ ​catégories​ ​
de​ ​vinaigre​ ​de​ ​Xérès.​ ​La​ ​première​ ​est​ ​vieil-
lie​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​6mois;​ ​la​ ​deuxième,​ ​
appelée​ ​«​ ​Reserva​ ​»,​ ​pendant​ ​au​ ​moins​ ​
2ans.​ ​Beaucoup​ ​plus​ ​rare,​ ​le​ ​vinaigre​ ​Gran​ ​
Reserva​ ​a​ ​au​ ​moins​ ​10ans​ ​d’âge.
Comment​ ​l’utiliser​ ​?
Le​ ​vinaigre​ ​de​ ​Xérès​ ​peut​ ​remplacer​ ​le​ ​
vinaigre​ ​balsamique​ ​assez​ ​facilement​ ​car​ ​
il​ ​est​ ​tout​ ​aussi​ ​parfumé.​ ​Son​ ​goût​ ​boisé​ ​
convient​ ​bien​ ​au​ ​déglaçage​ ​d’un​ ​jus​ ​de​ ​
canard,​ ​de​ ​rôti​ ​de​ ​porc​ ​ou​ ​de​ ​foie​ ​de​ ​veau,​ ​
à​ ​l’assaisonnement​ ​des​ ​salades​ ​délicates​ ​
(endives​ ​par​ ​exemple).​ ​Il​ ​se​ ​marie​ ​très​ ​
bien​ ​avec​ ​l’huile​ ​de​ ​noix.
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