UTILISATION DU RECHAUD ET DE LA PLAQUE A ACCUMULATION

Le réchaud :

On utilise un réchaud pour :

Garder au chaud :
Un plat en sauce







Un potage







Finir une préparation en salle :







Flambage dessert







Steak au poivre…







Les préparations en court bouillon







Les poissons façon meunière

Il est important d’utiliser le réchaud le plus souvent possible car il participe à l’aspect spectaculaire du service au guéridon

La plaque à accumulation :

On utilise une plaque pour :

Garder au chaud :






Un plat sans sauce







Une garniture







Une sauce béarnaise







Un plat en sauce composé de crème ou de beurre

