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Fournisseurs en 
comestibles forestiers 
Le Lutin Marmiton
Les Champignons du Lac Édouard
Monsieur Champignons
Distillerie Mariana
Prendre Racine 
Fin Renard
Gastronomie Boréale

—
Fournisseurs en produits
agroalimentaires
Le Ferme les Verges d’Or
Les Cultures d’Aujourd’hui
Fromagerie le Presbytère
La Coop La Charrette
La Ferme Éthier

Une forêt qui goûte
l’exceptionnel

CUEILLIR – APPRÊTER – SAVOURER

Présenté par : 

Idée originale de Nos
partenaires

AU MENU

Repas gastronomique 5 services  90 $

1er service : 
BOLETS | PLEUROTES | CHAGA
Tapenade de bolets, pleurotes et Louis d’Or. Pain brioché au chaga
et crumble salé de pistaches et poivre sauvage.

2e service: 
LACTAIRES ÉRABLE | ARMILLAIRES VENTRUS
Soufflé au fromage Le Talia et au lactaire à odeur d’érable.
Accompagné d’un chutney de maïs à l’armillaire ventru, espuma de courges,
verdurette de jeunes pousses et vinaigrette au sureau et mélèze.

3e service: 
CHANTERELLES EN TUBE | CHAMPIGNONS CRABES�
Ceviche de truite à l’érable et poivre clavalier, fleur d’agastache, gremolata
aux agrumes et sapin baumier, chanterelles en tube marinées et caviar
de champignons crabes. Accompagné d’une brunoise de cucurbitacées
à la matricaire, micro-pousses et croûtons à la fleur d’ail.

4e service: 
CÈPES D'AMÉRIQUE
Beignets de canard confit en croûte de cèpes d'Amérique, velouté
de Cèpes d'Amérique flambés au rhum et carottes glacées au miel
infusé aux fleurs de thé du Labrador.

5e service: 
TROMPETTES DE LA MORT | LACTAIRES À ODEUR D’ÉRABLE |
CHANTERELLES COMMUNES
Crème brûlée aux trompettes de la mort et mélilot, biscuit au lactaire
à odeur d’érable et son crémage; truffe au chocolat au bolet à pied creux,
accompagné d’un bonbon de chanterelle au miel.

INFUSION SAUVAGE : menthe poivrée, sapin baumier et verge d’or.

COCKTAIL SPÉCIAL MYCO : SUMACADE FORESTIÈRE 
Limonade forestière au sumac vinaigrier, sureau noir,
sapin baumier, gin forestier (offert sans alcool)   13$
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