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FICHE TECHNIQUE
PLAT   


ASSIETTE DE FRUITS EXOTIQUES

	ARGUMENTATION DE VENTE


	MISE EN PLACE DU GUERIDON 

UNE PLANCHE  UN COUTEAU D OFFICE

UN SALADIER  UNE PINCE 

DES ASSIETTES PLATES 


PROGRESSION DE TRAVAIL :

[image: image1.wmf]1 faire la mp

2 repartir les fruits 

3 trancher et reserver

4 dressez au moment 

technique :

ananas : peler trancher (6 tranches mn par ananas)

bananes : rondelles

mangues : tranche plates 

kiwi : peler , tranche rondes fines 

papaye : couper en 2 , vider  trancher 

madarine : tranche à la main 

grenade : ouvrir détacher les grains 

dressage :

suivant modèle

toutes les assiettes pareilles 

plus sirop

( jus d’orange + sirop de canne+ cointreau +grenadine )

	Accord mets vins 


	PRESENTATION SUR ASSIETTE
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