Kir royal de Noél : la recette chic pour un l
réveillon réussi

Pére Noél

A la recherche d’une boisson élégante et scintillante pour sublimer les festivités de Noé&l ?

Le Kir royal est une véritable star des apéritifs, tout droit sorti d’'un conte féérique ou

les bulles jouent la mélodie de la magie. Avec ses couleurs lumineuses et son go(t raffiné,

il transforme chaque toast en un veeu exauceé par le Pére Noél lui-méme. Découvrez ici comment
réaliser un Kir royal de Noél qui enchantera petits et grands (pour les adultes, car

celui-ci contient de I'alcool!) et rendra votre table aussi prestigieuse que celle du

chéteau du Pere Noél.

I Kir royal de Noél : la recette chic

Le Kir royal est la réponse pétillante & la question : comment éblouir ses invités dés le
premier regard ? |l allie la douceur de la creme de cassis, le charme d’un bon champagne et
cette petite note festive qui fait vibrer la magie de Noél. Dans cette version « chic »,

chaque bulle est comme une étoile filante qui illumine votre soirée.

Recette de Kir Royal de Noél (Avec Alcool)

Ici, suivez pas a pas la recette du Kir royal pour les fétes de Noél. Si le sapin a ses
guirlandes et ses boules décorées, votre table aura son verre étoilé.

Kir royal de Noél

9 cl de champagne brut bien frais

* 1 cla2clde creme de cassis (privilégiez une créeme artisanale)

» Un zeste d’orange ou quelques grains de grenade pour une touche féérique
* Quelques fruits rouges ou une framboise pour la décoration

« Placez les flites a champagne au réfrigérateur pour qu’elles soient bien froides avant le
service.

 Versez délicatement la creme de cassis au fond de chaque flite.

» Complétez trés lentement avec le champagne, pour préserver les bulles et obtenir un joli
dégradé.

 Ajoutez votre touche festive : un zeste d’orange ou quelques grains de grenade.

» Servez immédiatement, accompagné d’'un sourire aussi lumineux que les guirlandes du sapin
de Noél'!

Ce cocktalil, c’est un peu comme si les lutins du Pére Noél avaient réussi a mettre la saveur
de la féte dans une flite : quelques gestes simples, une pincée d’'élégance, et la magie
opeére.

Quelques variantes existent pour s’adapter a tous les gourmands, avec de la creme de mdre ou
de péche pour des touches différentes, toujours sous le regard bienveillant du Pére Noél et
de sa grande hotte de gourmandises !
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I Les petites astuces pour un Kir royal vraiment chic

Pour que votre Kir royal devienne la vedette du réveillon, voici quelques conseils :

« Utilisez un champagne de qualité ou un bon crémant : les bulles doivent danser comme les
flocons dehors.

* N'abusez pas de la créeme de cassis, pour ne pas écraser la finesse du champagne : la magie
réside dans I'équilibre !

« Ajoutez une décoration comestible, telle qu'une brochette de fruits rouges ou une fine
tranche d’orange confite, pour émerveiller les yeux avant les papilles.

« Servez le Kir royal bien frais, mais jamais glacé, pour révéler tous ses ardbmes ; c’est la
clef d’'une dégustation royale.

Le Kir royal est une invitation a partager : chaque verre levé tisse une nouvelle histoire
autour de la féte, ou chaque invité se sent un peu comme un roi ou une reine au bal du Pére
NOél.

I Accords festifs : le Kir royal, le compagnon idéal des

Servez votre Kir royal & I'apéritif, accompagné de petits fours, de toast au saumon ou de
foie gras. Son coté fruité s’accorde parfaitement avec ces douceurs salées, réveillant les
papilles tout en douceur.

L’art de choisir son cocktail pour le réveillon tient aussi dans la volonté de surprendre

ses invités. Cocktail champagne pour les fétes peut se décliner de mille facons et s’invite
volontiers aux grandes tablées pour accompagner petits sablés, blches ou verrines délicates.
Profitez de la magie du Kir royal pour initier de nouveaux rituels de partage autour de
saveurs fines et d’accords créatifs.

Si vous aimez tester des cocktails originaux en période de Noél, sachez qu'il existe de
nombreuses variantes a base de vodka, de cranberry ou encore de liqueurs colorées. Le fameux
Cocktail Cosmopolitan de Noél s’invite aussi a la féte, pour varier les plaisirs tout en

gardant I'esprit des grandes célébrations hivernales. Osez donc explorer plusieurs recettes

et proposez un bar a cocktails, a la maniére d’un atelier du Pére Noél, pour ravir tous vos

invités !

I FAQ — Tout savoir sur le Kir royal de Noél

Ici, trouvez les réponses aux questions les plus posées sur la préparation et la dégustation
du Kir royal lors des fétes de Noél !

Quel type de champagne utiliser pour un Kir royal ?

Privilégiez un champagne brut, frais et peu sucré, qui mettra en valeur la créme de cassis
sans masquer ses ardbmes. Un bon crémant fera également I'affaire pour une alternative plus
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accessible.

Peut-on utiliser d’autres fruits pour décorer le Kir royal ?

Bien sdr ! Vous pouvez personnaliser votre Kir royal avec des framboises, des grains de
grenade, ou méme de petites étoiles de pomme pour rappeler la féerie de Noél.

Existe-t-il une version sans alcool du Kir royal ?

Oui, il existe des versions « magiques » et sans alcool. Remplacez le champagne par une
limonade pétillante ou un jus de raisin blanc, et la creme de cassis par un sirop de fruits
rouges. Tout le monde pourra ainsi lever son verre avec le Pére Noél !

Combien de temps a I'avance peut-on préparer le Kir royal ?

Le secret est de préparer juste avant de servir. Assemblez les ingrédients au dernier moment
pour préserver la fraicheur et la vivacité des bulles, gage de la réussite de ce cocktail
festif.

I Quand le Kir royal se fait cadeau : inspirations et nouveautés

La magie du Kir royal continue de séduire les créateurs de nouveautés. Certains n’hésitent
pas a proposer tout le nécessaire pour composer soi-méme ce cocktail iconique, comme en
témoigne la maison Duval-Leroy, qui a imaginé un kit tout-prét a offrir ou a s’offrir. Pour

en savoir plus sur cette initiative pétillante et sur la fagon dont I'univers du Kir royal

se réinvente, il vous suffit de lire cet article : ici.

La prochaine fois que vous entendrez les grelots du traineau du Pére Noél, n’oubliez pas de
porter un toast avec un Kir royal de Noél : chaque gorgée sera comme un cadeau déposé au
pied du sapin, remplie de réves et de sourires partagés !
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