
           
           

LE JAMES ROSS
L’ Hédoniste
cocktail

R E C E T T E :



1,5 oz Mistelle de genévrier et érable fumé Québécol



0,25 oz Butterscotch maison de 
La ruée vers Gould



0,25 oz de jus de citron



2 rondelles de concombre et 4 feuilles de menthe de

 La ferme Croque-Saisons



2,25 oz de soda



0,5 oz de bière d'épinette
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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  L I N G W I C K

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



Directement dans le verre, ajouter la mistelle de génévrier, 
 le butterscotch, les rondelles de concombre et la menthe. 
À l'aide d'un mortier, bien piler tous les ingrédients
ensemble, au fond du verre.
Remplir le verre de glace, ajouter le soda et la bière
d'épinette. Bien mélanger.
Garnir d'une rondelle de concombre et d'un beau bouquet  
 de menthe.

           
           Méthode de fabrication 
           du JAMES ROSS:

1.

2.

3.

4.



L E  J A M E S  R O S S



Pour créer une expérience gustative unique, j'ai choisi d'incorporer
une mistelle de genévrier aromatisée à l'érable fumé. Cette décision

repose sur un lien subtil mais significatif entre l'érable emblématique
du Québec et le caractère fumé si apprécié des scotchs écossais.



Le butterscotch apporte une douceur onctueuse à votre cocktail,

évoquant les saveurs réconfortantes et sucrées souvent associées à la
cuisine écossaise.



Le concombre et la menthe ajoutent une note de fraîcheur. Bien qu'ils
ne soient pas d'origine écossaise, ils symbolisent la nature verdoyante
et les paysages luxuriants que l'on peut trouver en Écosse, rappelant
ainsi les herbes aromatiques utilisées dans la cuisine et la mixologie

écossaises.



Enfin, l'épinette est un arbre emblématique
 des forêts écossaises qui ajoute une belle 
complexité à votre cocktail signature.




L’ Hédoniste
cocktail


