L NEDONISTE

COCKTAIL

COCKTAIL SIGNATURE
DU MARCHE PUBLIC DE WESTBURY

1 oz de Coureur des Bois Excellence 12 Ans
0,75 oz de sirop maison
a l'érable de Les jardins Revertere
et a l'ail noir de Les jardins Nature-Ail
0,75 oz de jus d'orangde

Eau pétillante ou soda

Rebord d'un mélange de sel et poudre d'ail noir de
Les jardins Nature-Ail

Fleur comestible de FleurAgit
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LE SOMBRE NECTAR

Ce cocktail est une invitation a découvrir de nouvelles dimensions de
saveurs et a s'évader dans un monde gustatif fascinant.

Robuste et complexe, le whisky Coureur des Bois Excellence 12 Ans
révele a chaque gorgé sa chaleur douce et persistante, qui se fond
délicieusement avec 1'ail noir et 1'érable.

Avec ses saveurs terreuses, intenses et confites, 1'ail noir se dévoile avec
subtilité a chaque gorgée, ajoutant une touche mystérieuse et
envoltante a 1'ensemble.

L'érable, avec sa douceur réconfortante, apporte une délicatesse qui
contraste magnifiquement avec l'intensité de 1'ail noir et du whisky.

Un "rim" salé complete 1'expérience gustative en rehaussant les arémes
de ce délicieux cocktail. L'ajout d'une poudre d'ail noir intensifie encore
davantage les sensations en bouche.

Enfin, une garniture délicate de fleur
comestible vient parfaire le tableau visuel
en ajoutant une touche d'élégance et de
beauté a ce "Sombre Nectar".

Méthode de fabrication
du SOMBRE NECTAR :

1. Fabrication du sirop: Pour environ 1 tasse de sirop, ajouter
1 tasse de sirop d'érable a une demi tasse d'eau dans un
chaudron a feu moyen. Ajouter une bulbe d'ail noir complete
au mélangde en écrasant tous les gousses a l'aide d'une
fourchette. Apres environ 10 minutes, retirer du feu et faire
refroidir au réfrigérateur en laissant infuser 1'ail noir toute
la nuit. Filtrer le mélange.

2. Faire le "rim" de sel et de poudre d'ail noir sur le verre.

3. Remplir le verre de glace et ajouter tous les ingrédients,
bien mélanger.
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