
揃 基本 酢 

酸味 楽 方

赤  
Vinaigre de vin rouge

 
Vinaigre de cidre

酢 
Vinaigre Balsamique

甘味 加熱 良柔 香 万能選手

酸味 印象的
定番 酢 。 

、 類 相性 抜群。
酸味 持続 、

数日間漬 込 料理
。 

柔 酸味 、 香
爽 酢 。 

癖 、使 勝手 良
、重宝 。様々
組 合 可能。

寿司 作 際、米酢 代用
。 

甘味 特徴 酸味 少
酢 。 

使用
、味 深 出 。

、 相
性 抜群 、苦味 野菜
組 合 。

菊芋千切 ＆人参千切 ＆玉
 

→ 赤 ＋醤油＋
油　＊和風 味  

雑穀 ＆千切 人参＆赤
8mm角＆玉  

→ 赤 ＋塩/
＋菜種油(Colza)＋
＋4種 (Quatre 

épices)少々 

＊一口 ＊ 
酸味 和 小 1弱

砂糖 加

薄切 (塩 ) 
→ ＋砂糖 
＊ 皮付 使用、1日
置 色 綺麗 染  

(Fenouil)千切 (塩
)＆ 豆 
→ ＋菜種油
(Colza)＋ 粉又  

(茹 )＆玉
 

→ ＋塩/
＋ ＋

 
→ 酢＋醤油＋

（＋ ） 

＆ 豆 
→ 酢＋ ＋

＋塩/
＋ ＋生  

(Endive)＆  
→ 酢＋ ＋
塩/ ＋  

＊一口 ＊ 
甘味 抑 赤
半々 使用
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