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Sucettes glacées
aux petits fruits et a ['érable
de Siropeool

Dans un bol, 125 mi (1/2 tasse)
de sirop d'érable, 750 ml (3 tasses)
de yogourt nature et le jus de 1 citron
wert. Séparer la préparation au yogourt
en deux parts égales. Mélanger une
part avec 250 ml (1 tasse) de fraises
broyées au

et I'nutre part avee 250 mi (1 tasse) de
bleuets préalablement broyés au
mélangeur. Verser en alternant dans
des moules et les mettre au congélateur
de 4 & 6 heures.

Donne B sucettes glaodes.

NOTRE
ETE!

Par Marie Breton — diététiste

L’été est arrivé, il faut en profiter.

Voici enfin venu le temps des repas en plein air. Famille et amis se donnent rendez-vous, coté
cour ou cbté jardin, pour un barbecue, un pique-nique ou une féte improvisée. A la maison, au
chalet ou en camping, dés le mois de juin, tous les prétextes sont bons pour célébrer la belle
saison et s'offrir une pause bien méritée. Car I'été, c'est aussi la saison des vacances.

Alors, pas question de passer des heures dans une cuisine surchauffée. Et de toute fagon, nul besoin. La cuisine d'été
se fait simple, légire et équilibrée. Une cuisine tout indiquée pour un i avec les produits de I'érable dont la
douceur et I'ardme uniques rehaussent & merveille la saveur des derniers arrivages de nos producteurs locaux.

Pour manger bien et manger bon, il suffit d'avoir les ingrédi ids: des et des poissons
frais, des salades bien croquantes, des légumes miiris & point, ries f'rults aux couleurs vibrantes, des fines herbes
odorantes, un peu d'huile d'olive, de la créme fraiche, du sirop d'érable pur... Et, bien sir, quelques savoureuses
idées comme celles que nous vous proposons dans ce cahier spécial.

3]

/# oA LAR JC5“ (o

JAMAIS L’ETE
SANS L’ERABLE

Comment
remplacer
le sucre par
I’érable

Laissez-vous tenter par l'érable...

/dans les marinades et les sauces pour les grillades

/ dans les vinaig pour les salades et les 1ég grillés
/ dans les laits fouettés aux fruits de saison

/ duns les coupes glucées ot les salades de fruits frais
/dans le thé glacé, la limonade ot les cocktails fruités d'été

On peut généralement remplacer

1o sucre blane par une égale quantité
de sirop ou de sucre d'érable dans

les recettes. Pour chaque 250 ml

(1 tasse) de sirop utilisé, il suffit

de réduire d’environ 80 ml (1/4 tasse)
1a quantité de liquide (ean, lait ou jus)
demandée dans la recette.

En prime, la teneur en vitamines et en minéranx du sirop, du suere
et du beurre d'érable se compare avantageusement i celle des autres
agents sucrants courants comme le snore, la cassonade et le sirop
de mafs. Les produnits de 1'érable renferment anssi des composés
phénoliques, anx propriétés antioxydantes et anticancérigénes, qui
sont présents naturellement dans la sive.

Bref, aueun autre agent snerant n'en offre antant!

Lorsqu’on le compare a 1'ceuf, 4 la pomme ou au pain, le sirop d'érable
8@ révile une source de bse et de T . et une bonne source de zing, en plus de fournir du
magnésium, du caleium et du § les de I'érable n'ont pas la prétention de remplacer
ces aliments sains, mais ils ont le mérite de pouvoir en rehausser la valeur nutritive,

foy
w

Sirop d'érable
(8o ml - 174 tasse)

Pain de blé entier
(itr. de 35 5)

100 41
a7 5
18 8
T 12
5 2
5 3

* La valour quotidienme (VQ) correspond & 1 aggorl d'un Jugd pour aux besoins q
do la plupart des individus en bonne santé : Fichier mmdmn sur los dléments nutritifs (Santé Canadn),
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8%

Pourcentage des 25-34 ans
qui apprécient particuliérement le sirop d’érable
pour aon gout

9% .69%

Pourcentage des 55-64 ans
qui reconnaissent les bénéfices santé
du sirop d’érable
Souroe: Bondage Léger Marketing réalisé
e .

pour la Fédérat
du Québec en mai 2007,

Pourcentage des 35-44 ans
qui utilisent du sirop d’érable ailleurs
que dans les desserts

VOUS L’AIMEZ...
ET NOS CHEFS T’ ADORENT

Compatible avec une saine alimentation, 100% naturel, vitaminé et rempli de possibilités,
le sirop d’érable est bon au goiit et bon pour vous. Vous étes de plus en plus nombreux & le

Croyez-vous que les Québécoia
soient préts a intégrer le airop
d’'érable danas leur cuisine

de tous les jours?

Tout & fait. J'ai remarqué, en géndral,
que Jes Quibécois consommaent de plus
on plus de its bios, do i

constater. Et que dire de ces cing créatifs, membres de La Route de I'érable, et de ces deux experts
gsstnmom‘lguea! Ce?lglu.s grands innovateurs des produits de 1'érable rivalisent tous d'imagination
pour en intégre:

T la

Selon vous, quel est le plus
grand mythe entourant
le sirop d'érable ?

Jo orois que l'on pense i tort que

le sirop d'érable colte cher. Si on le
compire, par exemple, au prix d'une
bofite de biscuits, contenant des
easences artificielles et des gras

[ formés, il n'est pas di

Cleat un ingrédient qui poesbde plus
de valeurs positives que le sucre blane.
En plus du rapport qualité-prix, il faut
prendre en considération son rapport

naturels, parce qu'ils se préoccupent
davantage de ce qu'ils mangent.

En intégrant lea produits de l'érable
dans mes recettes, j'al constaté que
ma clientéle 8’y intéresss et 8'an sert
& son tour pour culsiner.

Thibault Sibust
Boulanger ot propriétaire,
Boulangerie Sibuet

Trois mots qui vous viennent
a l'esprit loragu’on parle
des produits de l'érable ?

Buord, unique et facile. Buoré parce
qu'on associe spontanément 1'érable
aux desserts. Ensuite, je dirais unigque
parce que l'érable posside une saveur
vraiment distincte. Enfin, je dirais
facile parce que les produits de I'érable
s'intdgrent facilement dans la cuisine
do tous les jours. Beaucoup plus
facilement qu'on le pense.

Restaurant Panache,
Auberge Saint-Antoine

il prix=. Dans une recette,
il en faut souvent peu; on parke ici
de une i doux cuilléres i soups.

Anne

Chef propriétaire,
L'hétel-spa-restaurant,
L'Eau & la Bouche

€n cuisine, diriez-vous que

le sirop d'érable eat tout aussi
indiapensable que ['huile
d’olive ?

Effectivemnent. S8auf qu'il reste du
chemin & faire. C'est fou, mais dans la
socifté dans laquelle on vit, plus on
entond parler d'un produit, plus on a
envie de 'acheter. Dono, plus les
auront des p
d'utilisation, ailleurs qu'au petit
déjeuner, plus ils auront envie
de culsiner avee I'érable,

Jérbme Ferrer

Chef exécutif,

La Boutique Espace Europea,
Restaurant Europea

L'érable, un produit saisonnier
ou un produit dent on peut
&e servir toute l'année ?

Jo vous répondrad quo le sirop dérabln
n'a sucune raison d'étre confing au
seul mois davril. Clest une matiére de
premifdre qualité qui peut et qui doit
dtre utilisée de fagon courante. En plus,
étant au marché Jean-Talon tous les
Jours, je constate que les saveurs que
les gens recherchent et les produits
qu'ils consomment ont évolud. Alors,
servons-nous-en toute I'année.

Robert Lachapells

Propriftaire,
Hawre aux Glaces

Spontanément, vous diriez
que le airop d’érable
est bon pour...

L girop d'érable se marie
particuliérement bien aux viandes
blanches comme le pore ou la volaille.
Mais i on veut explorer un peu plus

et faire des expériences, je suggire de |

l'utiliser, entre autres, pour la finitlon
des plats. 11 est tréa polyvalent pour
ajouter une touche acide-sucrée ou
encore sucrée-salée ou pour crder

une texture craquante.

Jean Beaudoin

Ceordonnateur du Centre

de recherches appliquées,

Institut de tourisme et d'hitellerie
du Québec

licate saveur & leurs recettes. Voici ce qu'ils nous ont confié.

Comment voyez-vous ['avenir
des produits de ['érable
au Québee ?

Tréa prometieur. En ce moment, ces
s¢ aituent i un

11 reste tant de choses & découvrir!

Le sirop d'érable est un produit phare

au Québec, auguel il faut donner ses

lettres de noblesse. Je vous assure

qUE NOUS N'AVONS encore rien vu

de toutes ses on cuising.

La créativité en recherche ot en

difveloppament va croitrs, les produits

dérivés suivront et, vous allez voir,

le public aussi... pour notre plus

grand plaisir.

Fhilippe

Chroniquéur gastronomique




Reportage publicitaire

Cotes levées a I’érable

Pour 4 personnes

kg (2 [b) de cites levées

mi (2 tasses) de sircp d'érable

mi (2 e. & soupe) de gingembre, haché
mi {174 tasse) de sauee scya

sousses d'all, hachées

mi (174 tasse) d'huile de sésame
Tabaseo ou jlocons de piment,

au goll

Dans une easserole d'eau froide salée. paire
boulllir les cdtes levées g5 min. Réserver.
Dans une autre easserole, mélanger le sirop
d'érable avee le gingembre, la sauce scya,
'ail. Phuile de séaame et le tabasce {ou les
Meeens de piment) et jaire beuillir 5 min.
Préchaupper le barbecue & peu élevé.
Egeutter les cotes levées ef les badigeonner
de sauce & érable. Réduire le barbecue
@ pru bas et paire griller les cotes levées
6 min de chague cité.

Hamburgers

de dinde a I’érable

Pour 4 personnes

§70 g (115 [b) de dinde hachée
1 polvren reuge, haché
ceuj, battu

£5 ml (3 e & scupe) de remarin frais, haché

45 ml(3 e d soupe) de beurre d'érable
mi (172 tasse) de chapelure
Sel et poivre, au godt
mi {2 ¢. & soupe) d'huile d'olive
pains Kaiser
Gamiture au cheix

Suggestions d'accompagnement

Préchaujper 1§ barbecue & peu moyen. Dans
un bol. Mnn'gwh dinde hachée. [e poivron
rouge, l'eeul. le rgmarin, le beurre d'érable et
I chapelure, et asinisgriner, Séparer la viande
en 4 parts égales et la pagonner en perme
de galette. Badigecnner les galettes d'huille
d'clive et les paire griller & jeu bas 4 min
de chaque eété pour une cuison & point,
Déposer les galettes dans les pains et
les sarnir,

Ces hamburgers voudron! assurément parfager leur assierte avec une salade
de peivrons grillés, un mesclun craquant, une brochette de légumes eroquants.
des asperges vapeur ou encere de tendres grelots @ la maye.

AICHISSEMENTS D’ETE

Toujours frais... avec ou sana alcool.

Punch aux fruits a 'érable

Daneg un grand pichet, mélanger
1 1(4 tasses) de jus de canneberges et
250 ml (1 tasse) de sirop d'érable.
Ajouter 500 ml (2 tasses) d'eau gazeuse
ot 250 ml (1 tasse) deo petits fruits, et
bien mélanger. Servir dans des verres
remplis de glagons et décorer de
fouilles de menthe,

Four 6 personnes.

Thé glacé a I'érable

Dans 250 ml (1 tasse) d'eau bouillante,
laisser infuser 4 sachets de thé vert et
125 ml (1/2 tasse) de sucre d'érable
pendant 5 min. Retirer les sachets de
thé, Réserver le thé. Dans un pichet,
verser 1,5 litre (8 tasses) d'eau, le thé
réservé ot le jus de 1 citron. Bien
mélanger, Réfrigdror. Servir dans des
werres remplis de glagons et décorer de
tranches de citron,

Four 8 parsonnes.

Sangria blanche a ['érable

Dans un grand pichet, mélanger 1 bou-
teille de vin blanc, 125 ml (1/2 tassa)
de sucre d'érable, 1 citron en tranches,
1/2 melon miel en boules ou coupé
on cubes, 24 raisins verts. 2 kiwis
couptis en tranches, 260 ml (1 tasse)
de vodka et 500 ml (2 tasses) de soda.
Servir tris froid,

Pour 8 personnes.




Reportage publicitaire

Filet de saumon a la ciboulette et a I

Pour 4 personnes

bilet de saumen de 650 g (1 1/2 Ib)
mi (172 tasse) de ciboulette, hachée
gousses d'ail. hachées

mi {1/ tasse) d’huile d'olive

mi (3 e. & soupe) de sirop d'érable
mi {1 e. & soupe) de sauce soya
citron, pressé

Sel et polvre, au gedt

DESS

Salade de fraises et d'oranges
a l'érable

Dans un bol, mélanger 2 casseaux de
fraises lavies ot équeutdes, 2 oranges
pelées i vif (suprémes), 125 ml (12 tasse)
de sirop d'érable, 60 ml (1/4 tasse) de
feuilles de basilic hachédes et 30 ml (2 .
& soupe) de graines de sésame grillées.
Laisser reposer 1 heure & 1a tempé-
rature de la pibce avant de servir.
Pour 4 parsonnes.

Poitrines de poulet farcies
au Migneron et a 1’érable

Pour 4 personnes

poitrines de poulet de 170 g (6 o)
chacune. désossdes

mi (g ¢. & thé) de beurre d"érable

mi {1 . & scupe) de moutarde de Dijon
mi (2 e. & soupe) de thym prals, haché
9 (3.5 o) de Migneren, coupé

en 4 btonnets

tranches de proaciutto

Sel et poivre, au golit

mi (2 . & soupe) dhuile d'clive

Préchaujjer le barbecue & jeu moyen.
Couper et ouprir lea poitrines de poulet en
portepeuille. Dans un petit bol. mélanger
le beurre d'érable. la moutarde et le thym,
puis étendre le mélange de beurre d'érable
sur toute la surface intérieure. Enrouler
les bdtonnets de jromage d'une tranche
de prosciutte et les dépeser au centre de
chaque poitrine. Bien enrculer les poitrines
et les rejermer & l'nide de cure-dents.
Assaisonner et badigecniner d'huile d'olive.
Réduire le barbecue @ peu bas el paire
griller & min de chaque cfté.

érable

Préchauffer le barbecue & peu moyen. Couper le pilet de saumen en 4 parts égales.
Dans un bel. mélanger la ciboulette, 'ail. [Muile d olive, le sirop d'érable, [a sauce saya
et le jus de citron. et assaisonner. Badigeonner les filets de saumon de la marinade et
les laisser reposer au réfrigérateur 15 min. puis les paire griller de 3 @ 4 min de chaque

cté (ou jusqu'a culsson désirde).

Espadon, truite ou tilapia, vous avez le choix!

Demandez & votre poissonnier: il saura vous conseiller si vous désirez
remplacer le saumeon de cette recette. Rappelez-vous que sur le barbecue,
il eat prépérable de chodsir un poisscn @ chair perme.

S D’ETE

Sucrés, juste assez.

Granité au eitron
et a l'érable

Dans un contenant peu profond, mélan-
ger le jus de 3 citrons, le zeste d 1 citron,
500 mi (2 tasses) d'sau, 250 ml (1 tasse)
de sirop d'érable et 80 ml (1/4 tasse) de
cidre de glace (facultatif). Metire au
congilateur de 6 & 8 houres. t
In congiilation, raclor i plusicurs

la préparation avec une foi e
pour la défaire en cristaux, Servir dans
des bols trés froids et décorer de
flocons d'érable.

Pour B parsonnes.
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-NIQU ®

Simple et léger, comme l’été!

Pour 4 personnes

500 ml (2 tasses) de quine
125 mi (142 tasse) d'herbes
250 mi (1 tasse) de jéta, émietté

hnmqusm:xammmdm'

12 tomates cerises, coupédes en deux
1 olgnon rouge, haché

Vinaigrette de base & 'érable (voir recette p. 7)

Sel et poivre, au gotl

Qu'esat-ce qu'on boit ?

Apee eette salade, tringuez avee un vin blane see.

une biére blonde, une sangria blanche d I'érable cu un eidre mm&elu‘.\(

£t pour les enpants, thé glaeé cu punch aur jruils 4 l'érable.

Trio de tortillas

Avec les tortillas, tout va! Lulddez aller uorre :magmunun

et n'oubliez pas de les b

5:,-5\-.-

de nos condiments d'été. Fiesta assurée !

Tortillas au poulet

Etaler des torfillas de bié entier (cu autre saveur) sur une grande surjace, déposer sur

chacune une peuille de laitue frisée, des languettes de poulet grillé. du cheddar vieilli ripé,

des carottes coupées en fulienne et de la relish de concombres et de péches d I'érable (voir recette
- ). Bien enrouler et avant de servir,

Tortillas au prosciutto et figues

Eraler des tertillas de blé entier (ou autre saveur) sur une grande surface, déposer sur chacune
une peullle de laitue romaine cu quelques peuilles de roguette, des tranches de prosciutic,
des jigues en quartiers. du poivren rouge coupé en julienne et de la mayonnaise piquante
@ U'érable (voir recette ci-dessous). Bien enrculer ef réjrigérer avant de servir,

Tortillas végétariennes

fraler des tortillas de blé entier (ou autre saveur) sur une grande surjace, déposer sur
chacune des languettes d'avocat, du polvren rouse coupé en julienne, de Ucignon rouge
émincé, du cresson et de la moutarde @ I'érable (voir recette ci-dessous). Blen enrouler

et réjrigérer avant de servir.

CONDIMENTS D’ETE

Pour enaoleiller tortillas, sandwiches, ete.

Relish de concombres
et de péches au citron vert
et a l'érable

Dans un bol, mélanger 1 concombre

Tiipd ot 4 piches ripées. Délayer
ml (2 ¢. & soupe) de beurre d'érable
e jus de 2 citrons verts of ajouter

' au mélange de concombres ot de piches.

Ajouter le zeste de 2 citrons verts et

B ml (1 ¢ i thé) de flocons de piment.

Mélanger délicatement 4 la spatule.

dang un grand tamis 1 heurs

teur pour égoutter. Placer

8 un contenant hermétique et

conserver au réfrigérateur. Bervir

dans des hamburgers, des hot dogs ou
; grillades préférées.

ml (2 tasses).

Maycnnaise piquante
a l'érable

Au robot, mélanger 2 coufs, le jus de
1/2 citron, 30 ml (2 c. & soupe) de sirop
d'érable, 15 ml (1 ¢. & soupe) de mou-
tarde forte, 5 mi (1 c. & thé) de paprika,
1 pincée de poivre de Cayenne et du
sol, au godt. Battre i haute vitesse I
mayonnaise en versant tris

Moutarde a ['érable

Dans un bol, mélanger 125 ml {1/2 tasse)
de moutarde de Dijon, 125 ml (1/2 tasse)
de moutarde de Meaux, 45 mi (3 o. & soupe)
do beurre d'érable ot 30 m (2 ¢. 4 soupe)
destragon frais haché. Ajouter du paivie
du moulin au goit. Placer dans un
au

que ot
11 Servir dans des sand-

180 ml (3/4 tasse) d'huile végétale
(Jusqu's consistance désirde). Placer
dans un contenant hermétique et con-
perver au réfrigérateur. SBervir dans
des tortillas, des sandwiches, des

ou avec des lanches.
Donne 250 ml (1 tasse).

wiches, des hamburgers, des hot dogs
ou avee de la saucisse ou du pore,
Donne 250 ml (1 tasse).
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AUTRES IDEES
POUR SUCRER,
JUSTE ASSEZ,

4 CET ETE

PASSEZ A TABLE AVEC L'ERABLE

—— Faites honneur au sirop d’érablg en le transvidant
dans un elegant et pratique contenant. Bien ¢n vue dans votre
reprigérateur ou sur la table, il deviendra vitefindispensable.

VINAIGRETTE DE BASE A L'ERABLE

Dans un bol, mélanger 30 ml (2 c. & soupe)
de moutarde de Dijon et 30 ml (2 c. & soupe)
de vinaigre de vin ou de jus de citron.
Assaisonner au gott. A I'aide d’'une
fourchette, fouetter la vinaigrette en

MARINADE AU GINGEMERE
ET A L'ERABLE

Dans un bol, mélanger
45 ml (3 c. 4 soupe) de
sirop d'érable, 125 ml
(1/2 tasse) d’huile d’ara-
chide, 125 ml (1/2 tasse)

ajoutant 60 ml (4 c. a soupe) d’huile d’olive ErdrEnARLE de jus de pomme,
et 15 ml (1 c. & soupe) de sirop d’érable. Dee b e oL 30 ml (2 c. & soupe)

: s X : 125 ml (1/5 tasee) dhuile d'olive, :
Ajuster I'assaisonnement au besoin et 1o jus ot lo seste do 1 sitron. s0m1  d€ gingembre haché
ajouter 30 ml (2 c. & soupe) de ciboulette ) s et 1 gousse d’ail hachée.
ou de fines herbes (facultatif). Ciboulette haohée. Saler ot povrer.  Saler et poivrer.

MARINADE AU YOGOURT ET AU CARI A L'ERABLE
Dans un bol, mélanger 60 ml (4 c. 4 soupe) de sirop d'érable, 30 ml

-
o 1% ‘\ (2 c. & soupe) de poudre de cari, 2 gousses d’ail hachées, 250 ml
\ ( . g (1 tasse) de yogourt nature, le jus de 1 citron vert et du sel et du poivre.
’ ‘\b
-
/ LA CREME DE LA CREME FOUETTEE

Dans un cul de poule trés
froid, fouetter jusqu'a
consistance épaisse 250 ml
(1 tasse) de créme fraiche LECTURE DE CUISINE

GRILLEZ-LES oy
" ' 35%, 60 ml (1/4 tasse) Feuilletez vos livres de recettes

Dans un bol, mélanger 125 ml de sirop d’érable ou : : :

(1/2 tasse) d'huile d'olive ou Ly et laissez-vous inspirer par tous ces
d'huile végétale, 1 gousse d'ail de sucre d’érable Uht ;

hachée, 15 ml (1 c.asoupe)de €6 5 ml (1 . & thé) chefs qui disent oui au sucre de
sirop dérableet 30ml (2. 4soupe)  ’eggence de vanille. chez nous bon & cuisiner.

de romarin ou de thym haché
et assaisonner au goit. Utiliser
pour faire macérer des légumes

CARRES CHOCO-FRAMBOISES A L'ERABLE

Dans une grande casserole & fond épais, verser 260 ml (1 tasse) de sirop d'érable, 2 ceufs battus, 125 ml
(1/2 tasse) de beurre et 225 g (8 oz) do chocolat i 70%. Cuire i feu moyen en remuant jusqu'a ce
que le chocolat soit fondu. Au robot, réduire en chapelure 1 1 (4 tasses) de céréales Corn Flakes

et 375 ml (1 1/2 tasse) de graines de tournesol. moul.er la chspelum au mélange de sirop d'érable,
bien incorporer et retirer du feu, Ajouter 1 casseau de fr i

Verser dans un moule rectangulaire tapissé d'une pellicule plastique, Rﬁ'ﬂnﬁer & heures

avant de couper en carrés,

au choix (polvrons, champignons,
aubergines, courgettes, ete.).
Puis, faire griller les légumes
sur le barbecue environ 2 4 3 min
de chaque cité,

L'ERABLE MUR A MUR

De la cuisine a la
optez pour les coulet
a I’érable, Tire d’érak
Gouit d’érable de Sico.
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CET ETE,
EMPRUNTEZ
LA ROUTE DE

I:lERABLE o

UNE IDEE QUI COULE DE SOURCE

Au Québec, le sirop d'érable fait tellement partie de la famille qu;l'unpems. parfmskturt. le

connaitre par cceur... Cette année, en créant La Route de I'érabl
acéricoles du Québec propose une délicieuse invitation a faire plus ample colmaissance avec
une richesse unique, porteuse de mille et une possibilités & tout moment de 'année.

En effet, le sirop et les produits dérivés de 'érable ont évolué au fil des saisons pour se
classer parmi les produits les plus raffinés de notm I.erm-ir Aujourd'’hui, La Route de
l'érable offre une vitrine d; i sur ce i en plein essor. Des
créations du humngsruﬁmnuxmckmﬂamdmmdaebm]mplua branchés, les
produits de I'érable se réinventent tout en conservant leur authenticité et leur naturel.

Cet été, je vous invite & emprunter La Route de I'érable au gré du hasard ou selon un I.l RUIITE A
itinéraire précis. Un peu partout au Québec, vous verrez que le savoir culinaire des créatifs “I.'[RABL[
muoauvrentda.nslesétah]iwaments_palmmnntmpwmum vous ouvrira la voie & de
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Bon voyage et belles rencontres sur La Route de I'érable !

e,
N

5 grandes régions a parcourir.

Plus de 30 Créatifs de I’érable a découvrir. ME,"E?;B'[?\:'

MONTREAL LAURENTIDES BAS-SAINT-LAURENT
Boucherie du marché Restaurant Au Petit Poucet Chocolaterie Croqu'Erable
Boul rie Premiére Chez Bernard, Epicerie-Traiteur Auberge des Glacis
Restaurant-jardins le Castillon, Criperie Catherine Auberge du Mange Grenouille
o Py arn, L'hétel-spa-restaurant Boulangerie Sibuet
Charcuterie La Queue de Cochon L'Eau & la Bouche
Les Délices de 1'Erable
Cornellier Traiteur a'uinw CHARLEVOIX

i Café de la Terrasse,
La Bo:l{“?l.:e Espace Europea, Mrmo nt Cha I3
Gourmet Privilage, Chooo-musée Erico i
Chocolats Privilege

Havre aux Glaces
Restaurant X0, Hotel St-Tames
] -

MONTEREGIE bl
Chez Berger Ll
Gaumont, signature "p

des aliments Mix Fooding -
Restaurant Philippe de Lym LA
Pitisserie Rolland e :
Ferme Brasserie Schoune® 4 N -
Verger Johanne & Vincent J
William J. Walter E
et les Passions de D‘t{un =

Pour connaitre les adreaaea des etab!maementa
qui jalonnent La Route de l,erab]e, consultez
laroutedelerable.ca

Bon appétit
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