Technologie appliquée 2P2 AD


TA sur le service des apéritifs classiques                                      dans un restaurant gastronomique

	apéritif
	famille
	quantité
	Verrerie


	Technique de fabrication

	Martini rouge
	vermouth
	5 à 7 cl
	Tumbler ou old fashioned
	avec glace ou non et un zeste de citron



	Campari
	bitter
	5 à 7 cl
	Tumbler ou old fashioned
	Avec ou sans glace et une demi tranche d’orange.

Souvent accompagner d’eau plate ou gazeuse



	Ricard
	anisé
	2 à 3 cl
	Tumbler 
	Avec de l’eau plate et de la glace.

Ordre chronologique : ricard + eau + glace



	Porto rouge
	VDN
	5 à 7 cl
	Verre à porto
	Le porto rouge est servi en général tempéré. (cependant si le client souhaite un glaçon, ne refusez pas)



	Suze
	gentiane
	5 à 7 cl
	Tumbler ou old fashioned
	Avec ou sans glace..

Parfois du sirop de cassis ou citron.

Parfois avec eau plate ou gazeuse.



	whisky
	Eau de vie
	 4 à 5 cl
	Tumbler ou old fashioned
	Avec ou sans glace, eau plate ou gazeuse.  



	Kir 
	
	10 à 12 cl
	Coupe à champagne ou verre à vin blanc 
	Versez 1 cl de crème de cassis puis complétez de vin blanc.




Dans un restaurant gastronomique, la glace est toujours proposée au client une fois le verre servi. Proposer la glace à l’anglaise. Il en est de même pour l’eau minérale plate ou gazeuse (qui doit être ouverte devant le client).

Tumbler    old fashioned       verre à porto      coupe de champagne      verre à vin blanc 

TA sur le service des apéritifs classiques                                      dans un restaurant gastronomique

	apéritifs
	famille
	Dose clients
	Verrerie


	Technique de fabrication

	Martini rouge
	
	
	Tumbler ou old fashioned
	avec glace ou non et un zeste de citron



	Campari
	
	
	Tumbler ou old fashioned
	Avec ou sans glace et une demie tranche d’orange.

Souvent accompagner d’eau plate ou gazeuse



	Ricard
	
	
	Tumbler 
	Avec de l’eau plate et de la glace.

Ordre chronologique : ricard + eau + glace



	Porto rouge
	
	
	Verre à porto
	Le porto rouge est servi en général tempéré. (cependant si le client souhaite un glaçon, ne refusez pas)



	Suze
	
	
	Tumbler ou old fashioned
	Avec ou sans glace..

Parfois du sirop de cassis ou citron.

Parfois avec eau plate ou gazeuse.



	whisky
	
	
	Tumbler ou old fashioned
	Avec ou sans glace, eau plate ou gazeuse.  



	Kir 
	
	
	Flûte à champagne ou verre à vin blanc 
	Versez 1 cl de crème de cassis puis complétez de vin blanc.




Dans un restaurant gastronomique, la glace est toujours proposée au client une fois le verre servi. Proposer la glace à l’anglaise. Il en est de même pour l’eau minérale plate ou gazeuse (qui doit être ouverte devant le client).

Tumbler             Old fashioned         Verre à porto    Flûte à champagne  Verre à vin blanc 

