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NOEL / Pour les fétes, notre rédaction vous invite & découvrir cing cocktails emblématiques d’ Auvergne-Rhane-Alpes,
mélant tradition et gourmandise. Chataignes d’Ardeche, myrtilles d’Auvergne, chartreuse d’lsere et vins du Rhéne
s'invitent sur les tables les plus festives, pour célébrer les produits du terroir régional, a savourer en famille ou entre amis.

Les cocktails régionaux,
a savourer sans modeération

GOURMAND /
Le Chataignier ardéchois, cocktail
a la creme de marron AOP

- of LR
A N

Ingrédients pour un cocktail Préparation
e 3 cl de creme de chataigne AOP d’Ardéche
* 4 cl de rhum ambré léger (ou whisky doux)
e 6 cl de lait de vache entier
e 1 c. acafé de miel d'Ardéche
¢ 1 pincée de cacao ou cannelle
* 1 baton de cannelle (optionnel, décor)
e Glacons.
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Dans un shaker rempli de glace, verser la créeme
de chataigne, le rhum, le lait de vache et le miel.
Secouer vigoureusement jusqu'a obtenir une
texture crémeuse et homogeéne, puis filtrer dans
un verre large. Saupoudrer de cacao ou cannelle.
Le Chataignier ardéchois revisite un produit ancestral
de la région : la chataigne, dont larbre a longtemps

été surnommé « larbre a pain » d’Ardeche, symbole
nourricier et de gourmandise. Le résultat se situe
entre cocktail et gourmandise, a mi-chemin entre la

boisson et le dessert.

REVIGORANT /
Jus de pommes chaud de Savoie

Ingrédients pour 4 boissons

e 1l de jus de pommes brut Terre
de lAlpe

* 1/2 citron jaune

e 4 clous de girofle

e 2 batons de cannelle

* 1 morceau de gingembre frais

¢ 1 pincée de muscade

e 2 anis étoilé.

Préparation

Dans une casserole, verser le jus
de pommes avec les épices, puis
ajouter le gingembre pelé et coupé
en morceaux ainsi que des lamelles
de citron jaune. Porter a ébullition,
et laisser mijoter a feu doux pendant
15 minutes. Alaided’'untamis, filtrer
le jus de pommes et servir aussitot.
Lorigine du jus de pomme chaud aux
épicesremonte al'Europe médiévale,
ou il était une boisson populaire lors
des fétes d’hiver. Cette tradition a
traversé les siecles et, aujourd’hui
encore, le jus de pomme chaud aux
épices est une boisson incontour-
nable sur les marchés des fétes
hivernales, évoquant la chaleur, la
convivialité et la magie des anciennes
coutumes.
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PETILLANT /
Le spritz de la
vallée du Rhone

Ingrédients pour 1 cocktail

e 8 cl de vin blanc cotes-du-rhone

¢ 3 cl de liqueur de péche de la Dréme

e 1 cl de sirop de thym

¢ 6 cl d’eau pétillante ou tonic

¢ 1 tranche de péche ou brin de thym

e 1 zeste d'orange ou quelques baies rouges
e Des glacons.

Préparation

Remplir un grand verre de glacons. Verser
le vin blanc, la liqueur de péche et le sirop
de thym, puis mélanger doucement, avant
d'allonger avec de leau pétillante ou du
tonic. Décorer avec une tranche de péche,
un brin de thym et éventuellement un zeste
d’'orange ou quelques baies rouges. Ce spritz
rend hommage a la vallée du Rhone, ou fruits
gorgés de soleil et herbes aromatiques se
trouvent facilement autour du fleuve.

SUAVE /
Le Chartreuse
sour

Ingrédients pour 1 cocktail

e 4 cl de chartreuse verte

e 2 cl de jus de citron jaune

e 2 cl de sirop de miel

e 1 blanc d'ceuf

* 1 pincée de muscade ou 1 clou de girofle
e Des glacons.

Préparation

Verser la chartreuse, lejus de citron et le sirop
de mieldans un shaker. Ajouter le blanc d"ceuf
et secouer vigoureusement pour créer une
émulsion. Puis ajouter des glacons, shaker
a nouveau puis filtrer dans un verre court.
Servir sans glace, saupoudrer légérement
de muscade ou ajouter un clou de girofle. Ce
sour met en lumiére la chartreuse, liqueur
mythique créée par les moines isérois, connue
pour ses 130 plantes et son caractére unique.
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RECONFORTANT /
Le myrtille tonic

Ingrédients pour 1 cocktail

¢ Quelques myrtilles d’Auvergne, fraiches ou
surgelées

e 4 cl de gin ou vodka artisanale

e 2 cl de jus de citron

¢ cl de sirop de sucre

e Un peu de tonic

e 1 brin de romarin

e Quelques glacons.

Préparation
Ecraser les myrtilles dans un shaker avec le
sirop de sucre. Ajouter le spiritueux, le jus de
citron et des glacons, puis shaker énergique-
ment. Filtrer dans un verre rempli de glace
pilée, puis allonger avec un trait d'eau pétil-
lante et ajouter le brin de romarin ou quelques
myrtilles surgelées.La myrtille, fruit emblé-
matique des massifs volcaniques d’Auvergne,
apporte une fraicheur sauvage, a déguster en dessert pour bien terminer son repas ! i
Charlotte Bayon
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