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Une boisson d’hiver qui rassemble autour des épices

Le vin chaud est une boisson festive préparée à partir de vin, d’agrumes, de sucre et
d’épices. Généralement rouge, parfois blanc, il accompagne les marchés de Noël, les retours
de promenade dans le froid et les longues soirées où l’on aime se retrouver autour d’une
tasse fumante.

Son parfum suffit souvent à changer l’atmosphère d’une maison : cannelle, orange, anis et
girofle semblent ouvrir la porte aux fêtes avant même que les décorations soient terminées.
Mais derrière ce grand classique se cachent plusieurs façons de le choisir, de l’aromatiser
et de le servir. Cette page donne les repères pour comprendre le vin chaud et choisir la
version qui convient à sa table.

En bref

Vin

Rouge dans sa version la plus
répandue, blanc dans une

Épices

Cannelle, clou de girofle,
badiane et muscade donnent les

Agrumes

Orange et citron apportent
fraîcheur, mais doivent rester

Service

Des mugs et des verres épais
conservent mieux la chaleur

Les repères de cette sélection historique

3Profils proposésDeux pistes rouges et une piste blanche composent cette sélection.

2Expressions rougesUne douce et une plus relevée, selon les palais.

1Version blancheUne alternative alsacienne, plus claire et fruitée.

5Images de cuisineCinq scènes illustrent les ingrédients, le service et la casserole.

Rouge, relevé ou blanc : trois visages du vin chaud

Il n’existe pas un seul vin chaud, mais une famille de boissons qui partagent le même goût
pour les épices et les moments partagés. Les trois propositions historiques ci-dessous ne
cherchent pas à établir une recette unique : elles permettent surtout de repérer les grandes
directions possibles avant de choisir celle qui s’accordera à l’occasion.
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Tableau récapitulatif

Profil Ce qui le distingue Quand le choisir

Rouge facile Vin rouge, orange, sucre, cannelle,
anis étoilé et quelques clous de
girofle.

Pour une tablée
généreuse et un goût
familier.

Rouge relevé Zestes de citron et d’orange,
poivre noir, muscade, gingembre et
une touche de genièvre.

Pour les amateurs de
saveurs plus
affirmées.

Blanc chaud Vin blanc d’Alsace, agrumes
épluchés, cannelle, anis, girofle
et muscade.

Pour un apéritif de
fête plus floral et
lumineux.

La version rouge facile repose historiquement sur deux bouteilles de vin rouge, une orange,
du sucre, de l’eau, de la cannelle, de l’anis étoilé et des clous de girofle. Le merlot ou
le gamay y trouvent naturellement leur place, car leurs tanins restent discrets. Quelques
zestes de citron peuvent réveiller l’ensemble, à condition de ne pas trop les laisser
s’exprimer.

La version relevée choisit une autre route : sur une bouteille de vin rouge, le citron,
l’orange, deux bâtons de cannelle, le poivre noir, la muscade, le gingembre frais et une
touche d’alcool de genièvre donnent une personnalité plus vive. Elle se marie volontiers
avec le pain d’épices et les bredeles alsaciens, dont la douceur calme les épices les plus
fringantes.

Enfin, le vin blanc chaud est souvent associé aux fêtes alsaciennes. Pinot blanc, pinot
gris, sylvaner ou riesling peuvent apporter leurs notes fruitées. L’orange et le citron, ici
épluchés, évitent que le zeste ne prenne trop de place ; un peu de miel ou quelques raisins
secs peuvent accentuer la gourmandise. Le gewurztraminer, déjà très aromatique et sucré, est
en revanche moins adapté à cette préparation.

À garder en tête

Le vin chaud est une boisson alcoolisée réservée aux adultes. L’abus d’alcool
est dangereux pour la santé ; pendant la grossesse, aucune consommation
d’alcool n’est recommandée.

En bref

Envie de douceur

25

Envie d’agrumes

50
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En bref

Envie d’épices

75

Envie de changer

100

Bien servir le vin chaud pendant les fêtes

Un vin chaud se partage mieux dans des tasses ou des verres épais, qui gardent la chaleur
sans brûler les mains. Les biscuits de Noël, les amandes, le pain d’épices et les bredeles
forment des compagnons naturels : ils prolongent le parfum des épices sans faire concurrence
à la boisson.

Pour la version rouge classique, mieux vaut suivre une méthode détaillée plutôt que
d’improviser les proportions. Retrouvez la recette traditionnelle de vin chaud de Noël, avec
son dosage précis, son temps d’infusion et les gestes qui permettent de la réussir sans
faire bouillir le vin.

Quand des enfants participent à la veillée ou quand certains invités ne souhaitent pas boire
d’alcool, une autre casserole peut vite devenir la star de la soirée : un jus d'orange chaud
aux épices permet à chacun de lever sa tasse au même moment. Et pour retrouver l’ambiance
d’une promenade hivernale, rien ne remplace la joie d’un marché de Noël, ses lumières et ses
odeurs de gourmandises.

Sélection de vin chaud de NoëlVin rouge ou vin blanc, agrumes, sucre et épicesChoisissez le
profil de vin chaud souhaité, réunissez les aromates adaptés et chauffez la boisson avec
douceur avant de la servir dans des tasses épaisses.

Le vin chaud n’est pas seulement une boisson : c’est souvent le signal que la soirée peut
commencer, que les histoires vont circuler et que la magie de Noël a trouvé sa place autour
de la table.

Questions fréquentes

De quoi est composé le vin chaud ?

Le vin chaud associe du vin, généralement rouge mais parfois blanc, à du sucre, des agrumes
et des épices comme la cannelle, le clou de girofle et la badiane.

Quel vin choisir pour faire du vin chaud ?

Pour une version rouge, préférez un vin sec, fruité et peu tannique, tel qu’un merlot ou un
gamay. Pour une version blanche, les vins d’Alsace comme le pinot blanc ou le riesling sont
des pistes possibles.
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Le vin chaud est-il alcoolisé ?

Oui, le vin chaud préparé avec du vin contient de l’alcool et s’adresse aux adultes. Pour
les enfants ou les personnes qui ne boivent pas d’alcool, une boisson chaude aux fruits et
aux épices est plus adaptée.

Quelle différence entre vin chaud rouge et vin blanc chaud ?

Le rouge offre un goût plus profond et épicé, tandis que le blanc développe généralement des
notes plus fruitées et florales. Le vin blanc chaud est notamment associé aux traditions
alsaciennes.

Quelles épices utilise-t-on le plus souvent ?

La cannelle, les clous de girofle et la badiane sont les grandes classiques. La muscade, le
gingembre et le poivre peuvent compléter les versions plus relevées.

Peut-on utiliser un mélange d’épices prêt à l’emploi ?

Oui, un mélange prêt à l’emploi est pratique pour une préparation rapide. Il est toutefois
utile de goûter la boisson afin d’éviter qu’un parfum ne prenne trop de place.

Avec quoi servir le vin chaud ?

Le pain d’épices, les sablés, les bredeles et les amandes s’accordent particulièrement bien
avec ses notes chaudes et sucrées.

Pourquoi éplucher les agrumes pour le vin blanc chaud ?

Éplucher l’orange et le citron limite l’amertume que leur peau peut apporter, surtout
lorsque les agrumes chauffent avec le vin blanc.

Le gewurztraminer convient-il au vin blanc chaud ?

Il est préférable de l’éviter dans cette préparation, car son profil déjà très aromatique et
sucré peut déséquilibrer le mélange. Un blanc plus sobre laisse davantage de place aux
épices.

Où trouver la recette rouge traditionnelle détaillée ?

La recette traditionnelle de vin chaud de Noël détaille les quantités, la chauffe douce, le
temps d’infusion et le filtrage pour préparer la version rouge classique.
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