


























Ingrédients :

    1 bouteille de vin rouge sec
    1 orange ou citron bio en tranches
    2 bâtons de cannelle
    3 clous de girofle
    2 – 3 cuillères à soupe de sucre ou de miel en plus
    Selon votre goût : 1 gousse de vanille, quelques capsules de cardamome

Préparation

Pour préparer le vin chaud, le vin est d’abord chauffé avec le reste des ingrédients dans une grande casserole à 
feu moyen, sans faire bouillir.

Ensuite, la casserole est retirée du feu et le mélange vin-épices doit maintenant macérer pendant au moins une 
heure. Le vin chaud est ensuite réchauffé avant d’être servi. Les épices peuvent être récupérées à l’aide d’une 
passoire.

Il ne vous reste plus qu’a déguster en famille ou entre amis ce merveilleux breuvage d’hiver typique de l’Alsace ! 

Un peu d’histoire

Les anciens Romains et Grecs connaissaient 
déjà une sorte de vin chaud : pour leur 
Conditum Paradoxum, ils faisaient bouillir du 
miel et un peu de vin avec différentes épices. 
Dans une recette datant du premier siècle 
avant Jésus-Christ, le gourmet antique Apicius 
recommande par exemple d’ajouter de la 
cannelle, du laurier, des clous de girofle et du 
safran. Le mélange ainsi aromatisé était ensuite 
dilué avec du vin supplémentaire.

Le vin épicé comme médicament

Ce procédé devait permettre d’améliorer à la fois la 
conservation et le goût de la boisson alcoolisée, souvent 
très acide à l’époque. Au Moyen-Âge, l’idée a été reprise 
et est même allée plus loin. L’hypocras, qui porte le nom 
du médecin grec Hippocrate, ne devait pas seulement 
avoir bon goût, mais aussi aider à soigner divers maux.

Des ingrédients tels que la cannelle et les fleurs 
d’oranger, l’eau de rose et le poivre étaient censés avoir 
des effets médicinaux en combinaison avec le vin. Cette 
thérapie savoureuse était toutefois principalement 
réservée aux rois et aux riches nobles. En effet, les 
épices étaient très chères à l’époque.

https://www.ville-kaysersberg.fr/terroir/vin-chaud-alsacien-la-vrai-recette-et-son-histoire/

En Bonus  pour les gourmands

… & pour les curieux
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