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La vinaigrerie inaugur

Llinauguration des nou-
veaux batiments de
production ES vinaigrerie a
Alzac a été quelque peu
ventée et arrosée, maisil en
tallait plus pour décourager
les personnes venues visi-
ter cet atelier. De la fabrica-
tion du vinaigre en passant
par le choix des tonneaux,
des outils utilisés, de la mi-
se en bouteille et des four-
nisseurs locaux, Sylvain
Petit a donné des explica-
tions que le public a écou-
tées tres attentivement et
repondu aux questions qui
lui ont été posées. Sylvain
fabrique aujourd'hui 4 vi-
naigres différents ainsi que
des cornichons, et il plan-
che sur 1'élaboration de
nouveaux produits avec
une exigence permanente
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Sylvain raconte avec passicn
son métier.

qu'ils'impose : des produits
haut de gamme avec une
éthique irréprochable. Le
cocktail prévu a l'extérieur
a eu lieu dans la salle des
fétes ou les personnes
étaient accueillies par Emi-
lieI'épouse de Sylvain ; des
tables garnies de produits
locaux ont été incontesta-
blement tres appréciés.
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Originaire de Nevers, Syl

vain Petit habite en Ardéche

depuis 2006. Diplémé en
agroalimentaire, il a eté suc-
cessivement responsable
de latelier “Chipster” pour
Danone, chef de ligne aux
Grands Moulins de Paris,
employe de la laiterie Car-
rier. Il est désormais “sau-
cier” (fabricant de vinaigres)
a Aizac. :

« Avec mon épouse Emilie
et mes deux filles, nous vou-
lions une vie simple a la
campagne et désirions que
nos enfants fréquentent une
petite école de village :
Aizac nous a accueillis il y a
trois ans. »

Lidée de faire du vinaigre lui
est venue un peu par ha-
sard. Il avait oublié¢ au fond
de sa cave une bouteille de
vin, et une mere de vinaigre
s'y est développée. Ce vieux
métier de vinaigrier qui allie
connaissances scientifiques
~et empiriques le passion-
nait : « Je me suis intéressé
aux différentes techniques
de fabrication et j'ai décidé
d’axer ma production sur la
méthode la plus naturelle
possible. J'ai acquis des
flts, cherché les bons cépa-
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Sylvain Petit
Vinaigrier

ges, seélectionné des vins
haut de gamme de Villeneu-
ve-de-Berg (e travaille ex-
clusivement avec des four-
nisseurs locaux). Je me suis
retrouvé avec 400 litres de
vinaigre dans la petite cave
de notre maison. Tous les
gens de mon entourage
m’ont poussé a continuer, et
a commercialiser ce pro-
duit. »

Il a fini par créer ES Vinai-
grerie, une gamme de pro-
duits avec aujourd’hui un
stock tournant de 2000 litres
de vinaigre, et 'activité est
en constante progression.
Avec son épouse, ils vien-
nent d’acquérir une maison
au centre du village ou ils
terminent d’installer un ate-
lier de fabrication plus fonc-
tionnel, qui lui permettra de
multiplier sa capacité de
production par quatre et de
développer une nouvelle
gamme de produits. « Je fa-
brique aujourd’hui quatre vi-
naigres différents ainsi que
des cornichons, et je plan-
che sur de nouveaux projets
avec cette exigence perma-
nente que je m'impose : des
produits haut de gamme
avec une éthigue irrépro-
chable. »



