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La Sangria

10 litres de vin rouge type "CA’te du RhA"ne" ou autre.

1 litre de Cointreau.

1 Kg de sucre roux (sucre de canne).

De la cannelle en poudre.

2 gousses de vanille.

1/2 litre de jus d'orange avec la pulpe.

1 Kg d'oranges

1 Kg de bananes.

Un charnier de 15 ou 20 litres
Dans le charnier, verser le sucre de canne, puis verser le Cointreau et mA®©langer.
Quand le sucre a fondu, mettre deux cuillA'res A soupe de cannelle et re-mA®©langer.
Verser les 10 litres de vin, et re-re-mA®©langer.
Verser le jus d'orange, et re-re-re- mA®©langer.
Eplucher les fruits (oranges et bananes). Il ne faut pas de peau, ASA donne de I'amertume!
mettre les fruits dans la sangria.
Fendre les gousses de vanilles dans le sens de la longueur et les mettre dans la sangria.
MA®Ilanger le tout

GoAxtez.... vous le mA®ritez bien!

Recouvrir le charnier avec son couvercle A trous, ou avec un linge propre. Il faut que la sangria
respire!

Laisser reposer 5 A 7 jours, en goAxtant bien tous les jours pour voir la diffA©rence! Donc moins 1
litre au final suivant le sAGrieux !

http://www.agmp.org 22/2/2026 9:17:38 - 1


http://www.agmp.org
mailto:franckd@agmp.org

http://www.agmp.org 22/2/2026 9:17:38 - 2


http://www.agmp.org
mailto:franckd@agmp.org

