Recette de vin chaud traditionnel pour Noél : l
comment le préparer facilement

Pére Noél

Le parfum des épices qui annonce les veillées de Noél

Un bon vin chaud traditionnel se prépare simplement : du vin rouge sec, une orange, du sucre
et quelques épices, chauffés doucement sans jamais bouillir. Cette recette pour une

bouteille offre une tasse parfumée, ronde et chaleureuse, idéale lorsque les lumiéres du

sapin commencent a scintiller et que le Pére Noél est attendu.

Le secret n'est pas de multiplier les ingrédients, mais de leur laisser le temps de se
rencontrer. Une chaleur trop vive durcit les saveurs et fait perdre la délicatesse du vin ;
une infusion calme, elle, transforme la cuisine en petit coin de marché de Noél. Voici la
formule classique, fidéle aux godts des fétes et facile a refaire sans stress.

La recette traditionnelle du vin chaud rouge de Noél

Vin chaud de Noél traditionnel aux épices : cette préparation associe un vin rouge sec a
I'orange, a la cannelle, aux clous de girofle et a la badiane. Elle demande dix minutes de
préparation et quinze minutes d’'infusion douce. Le résultat doit étre parfumé, jamais
agressif, avec une chaleur qui réconforte sans masquer le fruit du vin.

Tableau récapitulatif

Ingrédient Son role dans la tasse

75 Vin rouge sec : merlot, syrah ou La base fruitée de la
pinot noir recette

80¢g Sucre roux Arrondit I'acidité des
agrumes et des épices

1 Orange non traitée, en rondelles Apporte fraicheur et
parfum

1 baton Cannelle Donne la note
chaleureuse attendue

5 Clous de girofle Relévent le mélange
avec mesure

1 Etoile de badiane Ajoute une touche
anisée

1c.acafé Graines de cardamome, facultatives Offrent une note plus

fraiche

Il n'est pas nécessaire de choisir une bouteille colteuse. Un rouge de bonne qualité, souple

et fruité, fera mieux I'affaire qu’un vin trés tannique : les épices doivent I'accompagner,
non le camoufler.
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I Les quatre repéres de la recette
75Vin rougelLa contenance d’une bouteille pour la préparation.
80Sucre rouxLe dosage prévu pour garder une belle rondeur.
5Clous de girofleUn nombre suffisant sans dominer le mélange.
15Infusion doucele temps indiqué pour laisser les ardmes s’installer.
Le geste décisif
Gardez la casserole sous surveillance. Le vin chaud réussit a feu doux ;
I’ébullition lui retire sa souplesse et peut accentuer 'amertume.
En bref
Réunir les ingrédients Dissoudre et parfumer
25 50
Infuser sans bouillir Filtrer et partager
75 100

réchauffez-le tout doucement et filtrez-le juste avant de remplir les mugs.

Le vin chaud peut étre préparé un peu a I'avance. Au moment de recevoir,
I Une table de Noél, quelques douceurs et la bonne présentation
Le vin chaud traditionnel s’entend naturellement avec les sablés a la cannelle, le pain
d’épices encore tiede et les pains d’amande moelleux. Dans de jolis mugs décorés, une fine
rondelle d'orange ou un baton de cannelle suffit & créer I'effet de féte. Pour les enfants
et les personnes qui ne consomment pas d’'alcool, prévoyez une boisson chaude séparée :
chacun peut ainsi profiter de la veillée.

Vous cherchez & sublimer votre vin chaud ? Pourquoi ne pas découvrir la Variante de vin
chaud aux fruits rouges : cette version revisite la recette classique en y intégrant des

petites baies qui parfument subtilement la boisson, sans dénaturer sa rondeur épicée. Idéale
pour ajouter un brin d’originalité a vos fétes de fin d’année, tout en restant fidéle a
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I'esprit magique de Noél !

Le gingembre frais, le miel, les zestes de citron ou une pointe de muscade peuvent aussi
inspirer les cuisiniers curieux, a condition de ne modifier qu’un détail & la fois. La

recette servie ici reste celle du grand classique rouge : une base sdre avant de laisser les
traditions familiales apporter leur petite touche.

Au-dela du vin chaud, d’autres breuvages égayent les longues soirées d’hiver. Le Punch de
Noél festif apporte une touche pétillante, associant rhum, jus de fruits et épices, parfait
pour varier les plaisirs et prolonger la convivialité autour du sapin.

La réussite tient souvent a peu de chose : une casserole qui ne bout pas, des épices qui ne
s’'imposent pas, et le temps de laisser la maison s’emplir de ce parfum qui fait arriver Noél
un peu plus vite.

I Questions fréguentes

Quel vin rouge choisir pour un vin chaud traditionnel ?

Chaisissez un vin rouge sec, fruité et peu tannique, comme un merlot, une syrah ou un pinot
noir. Une bouteille de bonne qualité suffit : les épices doivent accompagner le vin, pas
cacher ses défauts.

Pourquoi ne faut-il pas faire bouillir le vin chaud ?

L’ébullition brusque la préparation, fait perdre une partie de ses arébmes et peut accentuer
I'amertume. Chauffez seulement jusqu’au frémissement, puis laissez infuser a couvert.

Combien de temps faut-il laisser infuser le vin chaud ?

Cette recette prévoit quinze minutes d’infusion apres la chauffe douce. Ce temps permet aux
épices et a I'orange de parfumer le vin sans prendre le dessus.

Faut-il filtrer le vin chaud avant de le servir ?

Oui, le filtrage est préférable. Il retire les clous de girofle, la badiane, la cannelle et
les morceaux d’orange, qui seraient désagréables dans la tasse.

Comment éviter I'amertume dans un vin chaud ?

Utilisez une orange non traitée, évitez de surchauffer la boisson et ne laissez pas les
agrumes infuser trop longtemps. Si 'amertume apparait, retirez-les et filtrez
immédiatement.

Peut-on préparer le vin chaud de Noél a I'avance ?

Oui. Préparez-le quelques heures avant, puis réchauffez-le doucement sans le faire bouillir
au moment de servir. Les ardbmes auront eu le temps de se méler.
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Que faire si le vin chaud est trop épicé ?

Filtrez-le puis ajoutez progressivement un peu de vin rouge chauffé a part. Cette correction
respecte mieux I'équilibre que I'ajout massif de sucre.

La cardamome est-elle obligatoire ?

Non, la cardamome est facultative. La cannelle, les clous de girofle, la badiane et I'orange
suffisent a donner au vin chaud son caractére traditionnel.

Comment servir joliment un vin chaud a Noél ?

Servez-le dans des mugs ou des verres épais, avec une fine rondelle d’orange ou un baton de
cannelle. Ces détails décoratifs parfument aussi délicatement la boisson.

Peut-on doubler les quantités de cette recette ?

Oui, doublez tous les ingrédients en gardant les mémes proportions. Utilisez une grande
casserole et conservez une chauffe douce pour que les épices restent équilibrées.
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