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Noël, c’est ce moment où la magie se glisse partout : dans la neige qui tombe doucement
derrière la fenêtre, dans les guirlandes qui scintillent dans le salon… et bien sûr, dans
les verres qui trinquent à la santé des rires ! À table, rien ne dit mieux « fêtes » qu’une
grande carafe de sangria, revisitée avec des épices savoureuses, des fruits colorés et ce
petit plus qui réchauffe les cœurs. Prêt à enfiler ton tablier et concocter une boisson qui
sent bon la cannelle ? Laisse-toi guider, c’est bien plus qu’une recette : c’est un peu de
féérie liquide à partager sans modération (en version enfant ou adulte, bien sûr… le père
Noël veille) !

Sangria de Noël : la recette aux épices

La sangria de Noël se distingue par l’ajout d’épices chaleureuses, qui évoquent aussitôt les
marchés d’hiver et les veillées au coin du feu. On y retrouve des fruits gourmands, une
touche d’agrumes et ce bouquet parfumé de cannelle, badiane et girofle, capable de
transformer n’importe quelle soirée en conte merveilleux. Et parce que le partage, c’est
aussi la clé du bonheur, tu découvriras ci-dessous tout ce qu’il faut pour réaliser cette
potion festive !

Recette De Sangria De Noël (Avec Alcool)

Voici la recette classique pour 8 personnes, idéale pour accompagner un repas de fête, ou
tout simplement pour savourer ce doux parfum d’hiver avec ceux qu’on aime. Pour une version
sans alcool ? Il suffit de remplacer le vin par du jus de raisin rouge, le tour est joué !
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Tableau récapitulatif

Ingrédient Quantité Rôle dans la recette

Vin rouge 1 bouteille (75 cl) Base aromatique

Oranges non
traitées

2 Donne de la fraîcheur
et du pep’s

Pommes (type Gala
ou Golden)

2 Apporte douceur et
croquant

Bâtons de cannelle 2 Épice principale

Badiane étoilée 2 Subtile note anisée

Clous de girofle 3 Rondeur épicée

Miel ou sucre de
canne

2 cuillères à soupe Adoucit et équilibre

Cognac
(facultatif)

4 cl Renforce le côté
festif

Jus d’orange frais 20 cl Fraîcheur vitaminée

Grenade 1/2 Couleur et croquant

Sangria de Noël épicée

Préparation : environ 20 minutes.

Pas de cuisson, juste le temps de laisser infuser !

Préparation étape par étape

• Laver les fruits soigneusement, puis couper les oranges en rondelles fines, les pommes en
quartiers (en gardant la peau mais ôtant les cœurs) et déposer dans un grand saladier.

• Ajouter les épices : les bâtons de cannelle, la badiane et les clous de girofle rejoignent
le bal !

• Verser le vin rouge, le cognac (si utilisé), le jus d’orange et sucrer avec le miel.
Mélanger délicatement, puis couvrir.

• Laisser infuser au réfrigérateur au moins 4 heures… ou toute une nuit pour un parfum
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encore plus intense.

• Juste avant de servir, ajouter quelques graines de grenade pour la couleur, puis brasser
doucement pour répartir les saveurs. Présenter dans de jolis verres, avec une rondelle
d’orange pour la touche magique.

« Préparer une sangria de Noël, c’est comme décorer le sapin : chaque ingrédient trouve sa
place, et tout s’illumine ! »

Idées de variantes pour tous les goûts

L’avantage de la sangria de Noël, c’est qu’elle ne se prend jamais trop au sérieux : un
soupçon de vanille, un zeste de citron vert, quelques airelles ou même une poignée de
raisins secs… Chacun ajoute sa touche, un peu comme les enfants accrochent leurs propres
boules au sapin. Envie d’une version blanche ? Il suffit de remplacer le vin rouge par du
vin blanc doux ou un pétillant pour plus de légèreté. Pour en savoir plus, la sangria
blanche spéciale fêtes est idéale, pleine de fraîcheur et de gourmandise !

La période hivernale invite parfois à des boissons plus réconfortantes encore. La Sangria
chaude hivernale propose une alternative intéressante, à tester pour les soirées glacées ou
tout simplement pour compléter la magie du réveillon. Laissez-vous surprendre par cette
version qui évoque presque un chocolat chaud… mais aux couleurs de Noël !

Une petite touche d’originalité : et les enfants ?

La sangria n’est pas réservée aux grands ! Les plus jeunes attendent eux aussi leur part de
rêve, surtout lorsqu’il s’agit de trinquer avec le vrai père Noël. Pour leur offrir une
boisson festive, préparez une version sans alcool : du jus de raisin, des morceaux de pommes
et d’orange, un bâton de cannelle, un peu de miel et hop, tout le monde peut lever son
verre. On imagine même le grand bonhomme rouge sourire derrière sa barbe, ravi de goûter
cette potion magique !

Conseils pour une sangria de Noël vraiment réussie

Le secret ? Laisser infuser les épices et les fruits suffisamment longtemps. Plus la boisson
repose, plus les arômes se développent ! Pense aussi à la servir bien fraîche, dans de
grands verres transparents pour profiter de ses couleurs éclatantes. Quelques étoiles en
sucre ou des rondelles d’orange givrée feront de chaque verre un vrai petit cadeau.

Pour ceux qui aiment organiser de grands repas de fêtes, connaître les prix des petites
attentions ou accessoires s’avère bien utile. Une question surgit parfois, surtout si vous
souhaitez offrir un compagnon doux à Noël : pourquoi ne pas consulter ce guide sur le coût
d’un lapin nain ? Cela apporte un éclairage utile pour préparer la plus belle fête, en
pensant aussi aux petites bêtes adorées (et aux cadeaux vivants si la hotte du père Noël le
permet) !

N’oublions jamais que la magie s’invite dans les détails les plus simples : un verre de
sangria de Noël, un éclat de rire partagé et le tour est joué !
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Pour finir sur une note pleine de convivialité, voici un petit tableau récapitulatif pour
changer d’ambiance selon l’humeur :

Tableau récapitulatif

Type de sangria Occasion Suggestion

Sangria rouge
épicée

Soirée avec adultes Ajouter du cognac

Sangria blanche Apéritif léger Tester sangria blanche
spéciale fêtes

Sangria sans
alcool

Goûter d’enfants Jus de raisin + épices
douces

Sangria chaude Soirée au coin du feu Cannelle + touche de
gingembre

FAQ : Tout ce qu’il faut savoir sur la sangria de Noël

Avant de filer aux fourneaux, voici une sélection de réponses pour que la sangria de Noël
n’ait plus aucun secret !

Quel vin choisir pour une sangria de Noël ?

Un vin rouge fruité, souple et pas trop tannique : merlot, grenache ou syrah conviennent
très bien. Évitez les crus trop complexes, le but est d’avoir une base gourmande et facile à
marier avec les épices.

Comment rendre la sangria sans alcool festive ?

Remplacez simplement le vin par du jus de raisin rouge ou de fruits rouges, en gardant tous
les fruits et épices. Un soupçon de sirop de grenadine ou d’orange sanguine ajoutera une
couleur pétillante et une saveur joyeuse.

Puis-je préparer la sangria de Noël à l’avance ?

Oui, c’est même recommandé ! Préparez-la la veille ou le matin pour que les saveurs se
développent au maximum. Gardez-la au frais et sortez-la juste avant de servir.

Quels fruits peut-on ajouter à la recette ?

Oranges, pommes, grenades, poires, clémentines, baies rouges… Laissez parler votre
imagination. Plus c’est coloré, plus l’effet est magique dans le verre !
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Comment présenter joliment la sangria pour Noël ?

Servez-la dans de grands verres transparents, décorez avec des rondelles d’agrumes, des
bâtons de cannelle et des étoiles de badiane. Quelques glaçons ou de la glace pilée
complètent l’ensemble.

La sangria de Noël se marie-t-elle avec tous les plats de fête ?

Oui, surtout avec la volaille, les viandes blanches, les fromages doux ou les desserts
fruités. Pour le repas, elle accompagne à merveille une dinde farcie ou une bûche aux
fruits.

La version chaude est-elle vraiment différente ?

Oui, la sangria chaude hivernale ressemble un peu à un vin chaud, avec des épices très
présentes, servie bien chaude dans des mugs. Un vrai câlin dans les mains, parfait pour
attendre l’arrivée du père Noël !

En gardant toujours l’esprit festif et la joie du partage, la sangria de Noël se décline
sans fin. Il suffit d’un zest d’imagination et de beaucoup d’amour pour transformer chaque
gorgée en souvenir inoubliable. Que la magie continue de pétiller dans vos verres, année
après année !
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