
Come preparare il vin brulé
bianco in casa

Vin brulé bianco passo dopo passo
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Il vin brulé bianco offre un tocco di freschezza al tradizionale vin brulé rosso,
apprezzato in diverse culture durante le stagioni più fredde. Questa alternativa più
leggera e fruttata è l'ideale per chi cerca un'interpretazione diversa di questa bevanda
calda e speziata. Ecco come preparare il vin brulé bianco in casa utilizzando ingredienti
che esaltano le note fruttate e aromatiche del vino bianco.



Per preparare il vin brulé bianco, iniziate con una bottiglia di vino bianco secco o
semisecco, a seconda delle vostre preferenze. La scelta del vino è fondamentale,
poiché la qualità influisce in modo significativo sul sapore finale. Evitate di usare vini
economici e di bassa qualità. Scegliete invece un vino bianco ben equilibrato, con una
buona armonia tra acidità e dolcezza, non eccessivamente dolce ma nemmeno troppo
aspro. Vi serviranno anche miele o zucchero, stecche di cannella, chiodi di garofano
interi, anice stellato, fette d'arancia, scorza di limone e, facoltativamente, un pezzetto
di zenzero fresco per dare un tocco piccante. Queste spezie e questi elementi agrumati
completano la freschezza del vino bianco e aggiungono aromi caldi e invitanti.

Iniziate versando il vino bianco in una pentola grande, preferibilmente con un fondo
spesso per garantire una distribuzione uniforme del calore. Scaldate il vino a fuoco
medio-basso, facendo attenzione a non farlo bollire, perché l'ebollizione può alterarne il
sapore. Aggiungere due o tre cucchiai di miele o zucchero, regolando la quantità in
base alla dolcezza desiderata. Mescolare delicatamente per sciogliere completamente il
dolcificante.

Aggiungere quindi le spezie: una o due stecche di cannella, quattro o cinque chiodi di
garofano interi e due baccelli di anice stellato. Se si usa lo zenzero, tagliarne un
pezzetto e aggiungerlo per dare un tocco di piccantezza. Aggiungete due o tre fette
d'arancia e una striscia di buccia di limone, facendo attenzione a evitare l'amaro
midollo bianco della buccia. Lasciare che il composto si scaldi gradualmente, lasciando
che le spezie e gli agrumi infondano i loro aromi nel vino.

Mantenere il composto a fuoco molto basso per circa 15-20 minuti, mescolando di tanto
in tanto per aiutare i sapori a fondersi. Evitate di portare il liquido a ebollizione, perché
il calore eccessivo può modificare le caratteristiche del vino. Una volta che il vino ha
assorbito gli aromi delle spezie e della frutta, assaggiatelo e regolate la dolcezza se
necessario.

Una volta pronto, togliere la casseruola dal fuoco e filtrare il vin brulé per eliminare le
spezie e i pezzi di frutta. Servire in bicchieri o tazze resistenti al calore. Per un tocco in
più, guarnite ogni porzione con una fetta d'arancia, una stecca di cannella o qualche
seme di melograno per dare un tocco di colore.



Il vin brulé bianco va gustato fresco, quando il suo aroma e i suoi sapori sono ancora
vibranti. È una scelta eccellente per le riunioni invernali o per le serate accoglienti a
casa, in quanto offre un'esperienza più mite ma ugualmente confortante rispetto alla
tradizionale versione rossa. Anche se una parte del contenuto alcolico può evaporare
durante il riscaldamento, rimane una bevanda alcolica.
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