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Vinaigrier 

Ce vinaigrier en grès \LOUS permet de préparer votre propre vinaigre. 

Mode d'emploi 

Avant de démarrer la production de vinaigre, le vinaigrier doit être préparé: 

Bien insérer le robinet fermé dans le bouchon 

X V
_______, 

Le vinaigre a l'ancienne 

et mettre un bol ou récipient similaire au 
dessous du robinet et ensuite verser 
environ 1 litre d'eau dans le vinaigrier. 
L'étanchéité totale de l'ensemble sera 
graduellement obtenue, normalement 
dans 2 à 3 jours. Au moment ou il n'y a 
plus de-gouttes d'eau dans le robinet, 
votre vinaigrier sera prêt pour utilisation. 

Parmi les nombreuses techniques de production du vinaigre à la maison, nous 
vous proposons une forme facile: 

- Remplir 2/3 du vinaigrier avec une mixture de 75% de bon vin et 25% de bon
vinaigre commercial.

- Maintenir� vinaigrier dans un endroit ou la température est contrôlé entre 20 et
30 degrés, pendant 3 à 4 mois. Une pellicule gris commencera a se former au
dessus, et le vin va progressivement se transformer en vinaigre.
- Goutez le vinaigre de temps en temps, et quand vous le trouvez bon, utilisez le
robinet pour remplir une bonne bouteille, et ajoutez délicatement une quantité
identique de bon vin.

Pour maintenir la qualité, essayez d'attendre environ 2 semaines avant de vous 
servir une autre fois. 
Ce période initiale de 3 ou 4 mois pourra se réduire à 2 mois environ, si vous 
pouvez démarrer en utilisant du vinaigre artisanale, non pasteurisé. 

Vous pouvez rajouter les fonds de bouteille de bon vin, mais ne remplissez plus de 
3/4 du vinaigrier, car l'air est très important dans le processus. 






