LES FLAMBAGES

	LES METS
	ALCOOL

	LES BANANES
	RHUMS DE QUALITE AGRICOLE

PROPOSER AUX CLIENTS UN CHOIX DE RHUM BLANC ET DE RHUM BRUN

	LES PECHES
	COINTREAU OU GRAND MARNIER

	L’ANANAS
	RHUMS DE QUALITE AGRICOLE

PROPOSER AUX CLIENTS UN CHOIX DE RHUM BLANC ET DE RHUM BRUN

	LES PRUNEAUX
	ARMAGNAC

	CERISES JUBILEES
	KIRSCH

	LES POMMES
	CALVADOS

	LES CREPES
	COGNAC

	BAR OU LOUP GRILLE
	PASTIS

	DAURADE FLAMBEE
	PASTIS

	ROGNON DE VEAU FLAMBE BEAUGE
	COGNAC

	STEAK AU POIVRE
	COGNAC


CONSEILS :

Utiliser des réchauds en très bon état de fonctionnement, cette vérification s'effectue avant le début du service.

Pour les réchauds à mèche, s'assurer que la mèche soit longue.

Prévoir une assiette à entremet sous le réchaud.

S'assurer que la mise en place du guéridon soit complète.

Eloigner légèrement le guéridon de la table des clients afin d'éviter des éclaboussures ou des accidents plus importants.

L'alcool de flambage doit se trouver à l'extrême droite du guéridon, il faut s'assurer aussi de l'ouverture facile de la bouteille.

Utiliser des allumettes pour l'allumer et non un briquet. L'allumette ne se jette pas dans l'assiette à entremet ou dans le réchaud, mais se place à l'envers dans la boîte d'allumettes.

Allumer le réchaud juste avant d'enlever le plat en cuisine. ( attention !!! il ne doit pas brûler pendant 5 minutes avant l'arrivée du plat !)

Le plat recevant  les mets devant être flambés doivent être d'une propreté irréprochable, ils peuvent être en cuivre ( bimétaux) ou en inox ( attention le contact avec la flamme est plus rapide ). Ce dernier choix doit être utilisé en dernier recours; difficultés de maîtriser la chaleur, déformation  possible des plats, présentation moins jolie. On utilisera cette solution pour flamber une grosse quantité.

Lorsque les préparations préliminaires au flambage sont terminées, provoquer un point de chauffe.

Verser l'alcool de flambage en s'écartant du foyer, vers la gauche du guéridon en partant de la partie du plat la plus proche du chef de rang, pencher délicatement le plat vers la flamme et provoquer un contact vif, puis redresser le plat.

Prendre garde à ne pas pencher la tête au-dessus du plat pendant le flambage.

