Guide Pratique : Les Substituts du Vinaigre de Cidre en
Cuisine

Regles d'or pour le remplacement

* Le vinaigre de cidre est apprécié pour son acidité douce et ses notes fruitées.

* Ratio standard : remplacez 1 cuillere a soupe de vinaigre de cidre par 1 cuillére a soupe de
substitut.

* Si le substitut est plus acide (ex: vinaigre blanc), réduisez légérement la quantité ou diluez
avec un peu d'eau.

Les meilleurs substituts selon I'usage

* Vinaigre de vin blanc : Le remplacant le plus proche en termes d'acidité et de polyvalence.

« Jus de citron : Idéal pour les vinaigrettes et les marinades grace a son acidité naturelle et son
apport en fraicheur.

* Vinaigre de riz : Parfait pour les préparations asiatiques ou les salades, car il est plus doux et
|égérement sucré.

* Vinaigre de vin rouge : Convient aux plats robustes, aux sauces brunes ou aux marinades de
viandes rouges.

* Vinaigre de Xérés : Une alternative plus complexe et raffinée, idéale pour les salades
composeées.

Substituts pour la patisserie (Levage)

* Si la recette demande du vinaigre de cidre pour activer le bicarbonate de soude :
« Jus de citron : Le meilleur choix pour une réaction chimique identique.
* Vinaigre blanc : Efficace, mais utilisez-en un peu moins car il est plus agressif en go(t.

» Creme de tartre : Mélangez 1/2 cuillére a café de créme de tartre pour 1/4 de cuillere a café de
bicarbonate.

Conseils de conservation

» Gardez vos vinaigres dans un endroit frais et a I'abri de la lumiére directe.

* Si vous utilisez du jus de citron frais, consommez-le immédiatement pour conserver ses
propriétés.

« Etiquetez vos bouteilles si vous transvasez vos substituts dans des contenants neutres.



