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1 oz de Gin Ungava



1,5 oz de concentré d'argouses et quelques baies
de L'Argouseraie l'Olivier d'Or



0,75 oz de miel liquide 

de La P'tite Boîte à Miel



0,5 oz d'eau chaude



Soda ou eau pétillante



Quelques pousses de tournesol 
de la Ferme les deux courants

C O C K T A I L  S I G N A T U R E  
D U  M A R C H É  P U B L I C  D E  D U D S W E L L

p r é s e n t é  p a r  l a  t o u r n é e  d e



Dans un shaker*, ajouter l'eau chaude en premier, ensuite le
miel. Faire dissoudre le miel dans l'eau en remuant.
Ajouter le gin, le concentré d'argouses et 4 pousses de
tournesol.
Ajouter de la glace et shaker le tout vigoureusement.
Verser et filtrer dans un verre rempli de glace.
Allonger de soda.
Garnir de pousses de tournesol et de baies d'argousier.

           

          Méthode de fabrication 
          du RAYON DE SOLEIL :

1.

2.

3.
4.
5.
6.

  *À la maison, le shaker peut facilement être remplacé par          
--un pot Masson.



L E  R A Y O N  D E  S O L E I L



Ce cocktail met en valeur des ingrédients locaux et offre une expérience
gustative polyvalente, idéale pour toutes les occasions, même le brunch!



  L'argousier offre à votre cocktail une délicieuse touche à la fois

acidulée et vitaminée, créant ainsi un équilibre harmonieux des saveurs,
tandis que le miel ajoute une douceur naturelle à celui-ci.



En plus d'ajouter une touche de fraîcheur visuelle, les pousses de

tournesol apportent également une subtile saveur végétale et
croquante. Leur présence dans le cocktail ajoute une dimension

texturale agréable.



En intégrant le Gin Ungava dans ce cocktail, vous apportez une touche
nordique distinctive associé au terroir canadien, 
qui se marient parfaitement avec les autres 
     arômes de votre cocktail signature. 




L’ Hédoniste
cocktail


