1. ATTREZZATURA  DELLA  SALA RISTORANTE

1.1. LE DOTAZIONI DI SALA

La dotazione della sala prevede:
· - la biancheria da tavola;

· - la biancheria di servizio;

· - le posate;

· - le porcellane;

· - la cristalleria;

· - i corredi di supporto.

1.1.1. Il Tovagliato

La biancheria da tavola è quasi sempre di buon filato di cotone, resistente ai frequenti lavaggi e morbido al tatto. Può anche essere, nei locali più raffinati, di misto lino o lino puro. L'acquisto della biancheria comporta un notevole impegno economico, ma può anche essere presa in affitto dalle lavanderie.

La biancheria di sala è formata da:

· il mollettone, realizzato in panno felpato, è usato come copritavolo per evitare che la tovaglia scivoli e per attutire i possibili rumori.

· la tovaglia, le cui dimensioni variano in funzione del tavolo, tenendo conto che essa deve pendere nella stessa misura da tutti i tavoli, qualunque sia la loro forma o dimensione.

· il coprimacchie, ha una misura poco maggiore di quella del tavolo, dal quale deve appena debordare e si sovrappone alla tovaglia per proteggerla dalle macchie.

· il tovagliolo, di almeno 45 cm. per lato e coordinato con il resto del tovagliato.

· il tovagliolo per la prima colazione, di 25 cm. per lato.

· il frangino, tovagliolo piccolo con frange ai quattro lati, che viene utilizzato come coprivassoio e copricestino.

· la biancheria di servizio è formata da tovaglioli, torcioni e stracci, utili per la pulizia dei materiali in uso.

1.1.2. La Posateria

La posateria forma la base del corredo metallico della sala.

Le posate devono possedere alcuni requisiti essenziali: impugnatura maneggevole, funzionalità, robustezza, resistenza alla corrosione dei detersivi.

Il materiale più usato e pratico è l'acciaio inossidabile. 

La dotazione base della posateria da tavola comprende:

· forchette, cucchiai, coltelli grandi per primi e secondi piatti.

· cucchiai medi per alcuni dessert al cucchiaio.

· forchette e coltelli da pesce.

· forchette, cucchiai e coltelli piccoli per formaggi, insalate e contorni freddi, per dessert e per il servizio di piccola colazione.

· cucchiaini a paletta per gelati.

· coltelli spalmaburro.

· cucchiaini da tè e da latte.

· cucchiaini da caffè

· forchettine per ostriche.

· forchettine per lumache.

· pinze per aragoste.

· pinze piccole per zollette.

La Porcellana

La dotazione base della porcellana comprende:

· piatti segnaposto.

· piatti fondi per minestre e zuppe.

· piatti piani grandi per primi piatti asciutti.

· piatti piani piccoli per piccoli antipasti, contorni, frutta, dessert, formaggi.

· piattini per pane, panini e cracker.

· ciotole per insalate.

· piatti da portata ovali e tondi.

· ciotoline per salse.

· sottotazze e tazze per consommé

1.1.3. La Cristalleria

Della cristalleria fanno parte i bicchieri e tutti i contenitori destinati al servizio delle bevande a tavola, oltre ad alcuni contenitori come bowl, caraffe, oliere, saliere e pepiere, formaggiere, portastuzzicadenti.
I bicchieri per il servizio a tavola sono:

· bicchiere da acqua.

· bicchiere da vino rosso.

· bicchiere da vino rosato.

· bicchiere da vino bianco.

· bicchiere da vino rosso d'annata.

· Coppa “Asti” per spumanti dolci.

· bicchiere flûte per spumanti secchi e champagne.

· bicchierini per liquori dolci.

· bicchieri piccoli per amari.

· coppe per macedonie e gelati.

1.1.4. Corredi di Supporto

Fanno parte dei corredi di supporto:

· cavatappi.

· il cestino versavino.

· il secchiello del ghiaccio.

· alzata per il secchiello del ghiaccio.

· vassoi di varie misure.

· taglieri di varia misura.

· pinza ferma prosciutto per il taglio in sala.

· lavadita  (fingerbowl).

· piatto per lumache.

· macina pepe in legno.

Altre attrezzature di servizio usate nei ristoranti più raffinati sono:

· i piatti e i vassoi da portata completi di campana (cloche) in argento o acciaio, ideali per presentare al tavolo del cliente una pietanza, preparata con arte dallo chef, alla giusta temperatura.

· completo per fonduta, costituito da un piccolo fornello e Boîte (casseruola con i bordi alti) in rame o in argento e da forchette a doppia punta con lungo stelo e manico in legno.

 LA  MISE  EN  PLACE

Con questo termine si indica tutta l'apparecchiatura dei tavoli.

Ogni oggetto va disposto secondo un preciso ordine.

Le varie fasi della mise en place sono:

a) Disposizione e allineamento di sedie e tavoli;

b) Stesura della tovaglia ed eventuale coprimacchie;

c) Preparazione dei coperti: prima il piatto segnaposto e i tovaglioli, poi i coltelli, le forchette, i cucchiai, infine i bicchieri e il piattino del pane;

d) Controllo dell'allineamento dei tavoli, sedie e tutto il mobilio di sala.

Al centro del coperto ci può essere il tovagliolo o un piatto segnaposto. In questo caso il tovagliolo verrà posto sopra.

A sinistra del coperto si dispongono le forchette, a destra i coltelli ed i cucchiai; in alto, in parallelo, all'altezza della punta del coltello, vi sono le posate da dessert.

Sopra la punta del coltello si mettono i bicchieri.

A sinistra le forchette sono poste a scalare: la prima verso l'interno a circa 1 cm. dal bordo del tavolo, la seconda verso sinistra un po' più alta e la terza alla stessa altezza della prima.

A destra coltelli e cucchiai sono sempre alla stessa altezza, a 1 cm. dal bordo.

Sopra le posate da dessert si dispongono, in basso, il coltellino con la punta verso sinistra e, sopra, la forchettina con le punte verso destra. Nel caso si utilizzi il cucchiaio e forchetta da dessert, si dispone quest'ultima in basso verso destra e sopra il cucchiaio verso sinistra (disegno A); la sola forchetta o il solo cucchiaio vanno entrambi verso sinistra (disegno B).

Per disporre le posate si segue questo principio: saranno utilizzate prima quelle esterne e progressivamente quelle interne; quindi, all'esterno troveremo le posate dell'antipasto, poi quelle per i primi e infine, all'interno del coperto, le posate del secondo.

I bicchieri si dispongono partendo da 1 cm. sopra la punta del coltello. Il primo sarà il bicchiere da vino bianco, poi quello da vino rosso ed infine  il  bicchiere da acqua, (disegno 1).

Talvolta, per esigenze di spazio, il bicchiere da vino bianco si fa scendere leggermente, mettendo all'altezza della punta del coltello quello da vino rosso (disegno 2), oppure quello da acqua (disegno 3).

La mise en place dovrebbe essere la più semplice possibile; meno materiale è in tavola meglio è .

Nel caso di molte portate e, premesso che le posate vanno cambiate a ogni portata e che non se ne possono predisporre molte in tavola (preferibilmente non più di 3 per parte), si provvederà al rimpiazzo delle stesse durante il servizio.

Il coperto di base in un ristorante è costituito da un coltello, una forchetta e un bicchiere da acqua, oltre al tovagliolo, eventuale piatto segnaposto e piattino del pane.
Il piattino per il pane va posto a sinistra del coperto.

In alcuni ristoranti si usa il coperto base formato anche con posate da antipasto e un bicchiere da vino bianco.

Coperti più completi sono generalmente riservati ai banchetti.

Se in tavola non ci sono posate e si deve disporre una forchetta per un primo, la metteremo a destra invece che a sinistra come al solito, poiché il cliente la userà con la mano destra e, non essendoci altre posate, non si rovina l'estetica della mise en place.

· Gli antipasti sono generalmente serviti su un piattino con coltello e forchetta da dessert, anche se si tratta di antipasti di pesce.

· I primi, farinacei e risotti, si servono su piatto piano con la forchetta.

· Le zuppe e le minestre si servono in un piatto fondo posto sopra un piatto piano e un frangino e il cucchiaio; I consommé sono serviti con cucchiaio da dessert in apposite tazze a due manici, con sottotazza e piatto da dessert (o piano) con frangino  sotto.

· Alcune zuppe sono servite in cocotte di terracotta con sotto un piatto e un frangino. Anche in questo caso si servirà il cucchiaio da dessert.

· I secondi sono solitamente serviti in piatti piani con forchetta e coltello; quelli a base di pesce con forchetta e coltello da pesce.

· Per i dessert è molto difficile generalizzare:

· frutta fresca, dolci con pasta, crostate ecc. - sono serviti con forchetta e coltello da dessert.

· dolci al cucchiaio come creme bavaresi, budini, charlotte - si servono con cucchiaio da dessert;

· dolci morbidi con salsa e frutta alla fiamma - si servono con forchetta e cucchiaio da dessert.

· Per il gelato si usa l'apposita palettina.



PER MIGLIORARE  L'ESTETICA     I  MÉNAGES  ED  I  FIORI

POSSONO  ESSERE  INVERTITI

2. IL SERVIZIO IN SALA RISTORANTE

Per effettuare un buon servizio occorre rispettare alcune norme che in un primo momento possono sembrare fastidiose, ma se seguite regolarmente ci si rende conto che esse sono indispensabili per fare un servizio più snello ed evitare grossolani errori.

Sovente alle prime esperienze lavorative capita di chiedersi "Vado alla destra o alla sinistra del cliente?" La risposta è semplice "Se la pietanza è sulla mano destra vado alla destra del cliente, se è sulla sinistra vado alla sinistra".

2.1. NORME  DI  SERVIZIO

1) Tutto ciò che si serve da piatti di portata, zuccheriere, formaggiere, salsiere, ecc. va portato e servito da sinistra;

2) I piatti vuoti e i piatti già confezionati in cucina, si servono dalla destra;

3) Le bevande vanno servite dalla destra e sempre con la mano destra;

4) Si sbarazza da destra tranne i piatti dell'insalata e del pane che si trovano alla sinistra del cliente, si inizia dal piatto piano e si termina con il piatto dell'insalata;

5) I farinacei (paste asciutte, risotti, gnocchi, ecc.) si servono sempre su piatto piano;

6) Le minestre in brodo e le zuppe si servono in piatti fondi con sottopiatto piano, al momento dello sbarazzo devono essere tolti insieme;

7) I consommé si servono in tazza con sottotazza, frangino, piatto e cucchiaio da dessert - non offrire formaggio grattugiato;

8) Con le creme servire sempre i crostini da sinistra;

9) Con i primi piatti offrire sempre il formaggio grattugiato ad eccezione di quelli con condimento a base di pesce;

10) Gli stuzzicadenti si mettono a tavola solo su richiesta del cliente;

11) Non usare mai come tavolo di servizio i tavoli destinati alla clientela;

12) I piatti di portata guarniti dalla cucina si presentano dalla sinistra;

13) Durante il servizio non si passa mai con il proprio braccio davanti al cliente;

14) L'insalata va sempre servita in un piatto da dessert o in una apposita ciotola e si pone alla sinistra del cliente;

15) Se un antipasto richiede un toast, questo deve essere portato su di un piattino ricoperto con un frangino o un tovagliolo per mantenerlo caldo;

16) Dopo i formaggi e prima del dessert la tavola deve essere sgombrata dai ménages, dal pane, dalle briciole e da quanto non serve più;

17) I coperti superflui si ritirano mettendo sopra ad un piatto il tovagliolo e le posate, i bicchieri si ritirano su un vassoio;

18) La posateria, i piatti, i bicchieri, non vanno mai ripassati durante il servizio, ma sempre prima;

19) Il pane non deve mai essere messo capovolto nei piattini o nei cestini.

I VARI TIPI DI SERVIZIO

Si è utilizzato sovente la dicitura: Servizio alla francese, all'inglese, alla russa, ecc. ma il significato variava da zona a zona, perciò si è optato per una dicitura più oggettiva.

A volte in un pranzo per renderlo più veloce e pratico si utilizzano più tipi di servizio.

2.1.1. DIRETTO

Con il piatto di portata sulla mano sinistra e con le clips sulla destra si serve (per non incrociare le braccia) dalla sinistra del cliente nel piatto vuoto precedentemente posto davanti al cliente.

2.1.2. AL GUERIDON

Si “sporziona” sul gueridon (piccolo tavolo di servizio) posto di fronte al tavolo del cliente, usando le clips con entrambe le mani. Il piatto così preparato dallo chef de rang, viene servito dal commis dalla destra del cliente.

2.1.3. AL PIATTO

Il piatto viene preparato in cucina e servito dalla destra del cliente, questo tipo di servizio è stato rivalutato dagli estimatori della "Nouvelle Cuisine" che preparano i piatti e le decorazioni degli stessi in modo molto accurato, creando delle piccole opere d'arte.

Questo servizio è usato anche e soprattutto nelle pizzerie, esso è molto semplice e non richiede una grossa specializzazione al personale di sala.

È importante ricordare che il cameriere non è un giocoliere perciò non bisogna sovraccaricarsi di piatti (portare al massimo 3-4 piatti).

Una variante di questo servizio (detto anche INDIRETTO) è quella di mettere al centro del tavolo il piatto di portata con alcune clips ed i clienti si servono da soli, viene utilizzato principalmente nei locali di categoria inferiore.

2.1.4. AL BUFFET

Il cliente si serve da solo, aiutato dal personale di servizio, dal buffet (banco o tavolo grande con la tovaglia che ricopre anche le gambe, su cui vengono poste "in bella vista" le pietanze).

È necessario predisporre per questo tipo di servizio personale che “sporziona” e trancia al buffet e personale che si occupa di sbarazzare i piatti utilizzati dai clienti.

PRECEDENZE NEL SERVIZIO A TAVOLA

Il primo ad essere servito a tavola è il festeggiato, o l'ospite più importante, in mancanza di questi per prime si servono le donne iniziando dalla meno giovane, si prosegue poi con gli uomini iniziando sempre dal meno giovane per terminare con il più giovane o se c'è con colui che ospita; se vi sono rappresentanti del clero questi verranno serviti per primi nell'ambito del proprio sesso e se vi sono bambini questi verranno serviti per primi.

Esempio: Festeggiato - Bambini - Suore - Donne (dalla meno giovane) - Ospite (colui che ospita se donna) - Sacerdoti - Uomini (dal meno giovane) - Ospite (colui che ospita se uomo).

SERVIZIO CON GUÉRIDON

Regola generale - si “sporziona” sul guéridon posto di fronte al tavolo del cliente, usando le clips con entrambe le mani (il cucchiaio sulla destra), il piatto si serve dalla destra del cliente,

2.1.5. CONSOMMÉ:

Preparare sul guéridon piattino da dessert con frangino, sottotazza e mestolo; dalla cucina portare le tazze calde da consommé (con due manici) e la zuppiera sopra ad un piatto piano con frangino, togliere l'eventuale coperchio ed appoggiarlo capovolto; riempire da metà a tre quarti la tazza e servire da destra con cucchiaio da dessert.

NON OFFRIRE FORMAGGIO.

2.1.6. ZUPPE (Creme, Passati, Minestroni, ecc.):

Preparare sul guéridon i piatti piani e il mestolo; dalla cucina portare fondine calde e zuppiera con sottopiatto; appoggiare la fondina sul piatto piano e riempirla a giusta misura; si serve da destra, ed eventuali crostini (per passati e creme) da sinistra.

2.1.7. FARINACEI:

Portare dalla cucina la pirofila della pasta e i piatti piani caldi; mescolare la salsa e preparare il piatto, servirlo da destra.

NON OFFRIRE IL FORMAGGIO con condimenti a base di PESCE.

2.1.8. CARNE O PESCE:

Sia la carne che il pesce vanno serviti su piatto piano e con le posate idonee.

Dalla cucina portare il vassoio ed i piatti ben caldi e preparare il piatto usando ambo le mani, mettendo la carne o il pesce nella parte inferiore del piatto (dalla parte opposta del monogramma) e i contorni nella parte superiore senza ammassare il tutto, (le patate sempre a sinistra e il contorno più colorato al centro).

- Le salse di cottura vanno servite sopra la carne,

- Le altre salse vanno servite accanto.


SIGLA DEL LOCALE


CARNE O PESCE


CONTORNO PIÙ COLORATO


PATATE


ALTRO CONTORNO
SERVIZIO DELLE INSALATE

Le insalate non si servono nel piatto del secondo ma in apposite ciotole o piatti da dessert, con una forchettina e messi alla sinistra del cliente, condendola con Vinaigrette o offrendo i condimenti (oliera, sale e pepe).

2.2. SERVIZIO DEI FORMAGGI

Presentare i formaggi su un vassoio o su un carrello; è bene ricordare:

· - di utilizzare diversi coltelli per evitare di mescolare i sapori e di sporcare i formaggi;

· - che un vassoio ben equilibrato deve comprendere diversi tipi di formaggio dal molle allo stagionato, dal piccante al dolce;

· - nell'attesa della presentazione in tavola, occorre ricoprire il vassoio con un panno umido per conservare il taglio fresco e morbido;

· - il vassoio deve essere pulito e ricomposto più volte durante il servizio;

· - il formaggio va servito su piatto e con posateria da dessert offrendo anche burro fresco.

2.3. SERVIZIO DEI DOLCI

Il servizio dei dolci varia a seconda dei tipi di dolce:

· - le torte farcite su piatto da dessert e con forchetta da dessert;

· - le crostate ed i dolci duri su piatti da dessert e con forchetta e coltello da dessert;

· - i dolci ricoperti con salse (zabaione, crema, ecc.) su piatti da dessert e con forchetta e cucchiaio da dessert;

· - i dolci al cucchiaio (budini, creme, creme-caramel, ecc.) su piatto da dessert e con cucchiaio da dessert;

· - tutto ciò che viene servito in coppa (macedonie, gelati, pesca melba, ecc.) è completato con sottocoppa (piatto da dessert) frangino e cucchiaino .

2.4. SERVIZIO DELLA FRUTTA

Alcune regole generali:

· - uva, ciliegie, albicocche, prugne, pesche, ecc. si servono in portafrutta (bowl) con acqua e ghiaccio, con piatto, forchetta e coltello da dessert;

· - mele, pere, fichi, arance, mandarini, ecc., si servono in portafrutta (cestino) con piatto, coltello e forchetta da dessert; con la frutta secca si porta lo schiaccianoci, è consigliata la fingerbowl;

· - frutta cotta va servita su piatto da dessert o in piccola bowl con forchetta e cucchiaio da dessert;

2.5. SERVIZIO DEL CAFFÈ ESPRESSO

Piatto da dessert - frangino - sottotazza da caffè - cucchiaino da caffè - tazzina – zuccheriera (con zucchero in bustine).
LA FINGERBOWL

La Fingerbowl (vaschetta lavadita), si prepara con: piattino, frangino, vaschetta idonea (di vetro o acciaio), acqua tiepida, mezza rondella di limone e petali di fiori come decorazione.

Si offre al cliente con le pietanze che si mangiano con le mani, es.:

- asparagi, - carciofi, - ostriche, - cozze, - crostacei, - ecc..

I MÉNAGES

Con questo termine si indica tutto il materiale che serve in sala, per completare la confezione delle pietanze che abbisognano di una aggiunta di sapore.

I ménages consistono in:

- Olio e aceto - Spargisale - Mulino macinapepe - Stuzzicadenti - Formaggiera - Zuccheriera.

Vengono considerate Ménages anche alcune salse industriali:

- Senape - Tabasco - Worcestershire sauce - Ketchup - Maggi - ecc..

I ménages, più il pane, devono essere ritirati dalla tavola prima di servire i dessert.

2.6. Salse di accompagnamento per le insalate e/o le verdure fresche
Oltre alle tradizionali vinaigrette e citronette che solitamente si utilizzano, su un buffet di verdure, possiamo aggiungere vari aceti e oli aromatizzati in vario modo; gli aceti più impiegati si aromatizzano al dragoncello, al timo e all'erba cipollina: gli oli, invece, al peperoncino, all'aglio, al tartufo. Questi prodotti si possono trovare già pronti in commercio, oppure possiamo prepararli personalmente.

È importante, per ottenere oli e aceti, che questi vengano lasciati in macerazione con gli elementi aromatici in un recipiente (meglio se di vetro) per alcune settimane, al fine di ottenere un prodotto ben insaporito.

L'ambiente di conservazione deve avere una temperatura costante e a luce indiretta.

FRENCH-DRESSING

- sale - pepe

- aceto 200 g

- succo di limone 1 cucchiaio

- brodo 200 g

- panna 200 g

- senape 1 cucchiaino

- worcestershire- sauce

- rossi d'uovo 2

- olio all'aglio 1 cucchiaino

- olio 1 l.

SALSA ALLO YOGURT

- la differenza sta nell'impiego di 500 g di yogurt magro al posto dell'olio e del non utilizzo del succo di limone.

VINAIGRETTE

- sale

- aceto

- olio

- poca senape

- worcestershire sauce

CITRONETTE

- sale

- succo di limone

- olio

(- poca senape

- worcestershire sauce)
Le salse FRENCH-DRESSING e SALSA ALLO YOGURT si devono conservare in frigorifero (per la presenza di prodotti deperibili), e si mantengono per circa 3 giorni.
 IL MENU

(criteri di compilazione)

Il menu è per il ristoratore uno strumento importantissimo per informare la clientela del susseguirsi delle portate e/o fargli conoscere l'elenco dei piatti che potrà gustare con i relativi prezzi.

La compilazione del menu, sia esso per un banchetto o per altre occasioni, è un compito che compete allo chef di cucina con la collaborazione del maître d'hotel che può così consigliarlo sui gusti della clientela.

Tipo di menu, quantità dei piatti e altre importanti voci variano a seconda del tipo di ristorante e/o di albergo, poiché più la categoria è alta, più elaborati saranno i menu.

Il menu può essere di vario tipo:

1. À LA CARTE

2. À LA GRANDE CARTE

3. À LA TABLE D'HÔTE

4. TURISTICO

5. PER BANCHETTI

1  À LA  CARTE
è un menu a scelta con un certo numero di piatti suddivisi in gruppi (antipasti, primi piatti, ecc.) che può avere un minimo di due piatti in ogni gruppo fino ad un massimo difficile da definire, ma che non dovrebbe superare i dieci, quindici piatti: è importante che ogni piatto abbia riportato accanto il prezzo che di legge è obbligatorio.

Le portate possono essere sia di cucina locale, che nazionale ed è questo uno dei menu che troveremo spesso in molti alberghi e ristoranti di medio e buon livello.

2  À LA GRANDE CARTE
consiste in una scelta vastissima di piatti di cucina internazionale molto elaborati, ma che anche i più famosi ristoranti e hotels nel mondo hanno ormai lasciato per fare posto ad una carte più ridotta, ma composta di piatti veramente pregiati; anche in questo caso i prezzi vanno riportati accanto ad ogni piatto.

3  À LA TABLE D'HÔTE
è un menu fisso a prezzo fisso, con piatti di una cucina semplice: viene proposto al cliente per prendere visione di ciò che gli verrà servito; viene adottato quasi esclusivamente nelle pensioni a conduzione familiare: le bevande sono solitamente incluse nel prezzo.

4  TURISTICO
è anche questo un menu fisso a prezzo fisso, ma i piatti sono presi dalle specialità della cucina locale per farli conoscere ai turisti o ai clienti locali: lo si trova in molti ristoranti, anche di buon livello.

5  PER BANCHETTI
anch'esso è fisso, composto da più portate e rappresenta solo il "programma" dello svolgimento del pasto che è già stato in precedenza fissato dai diretti interessati (ad es. sposi) in collaborazione con lo chef di cucina e il maître di sala.

Quando si redige un menu bisogna tenere conto di molti fattori:

· delle esigenze della clientela: esigenze che tocca al maître rendere note allo chef, dato che il suo contatto quotidiano con i clienti gli fa conoscerne al meglio le abitudini alimentari

· della stagione: alcune preparazioni sono più indicate in inverno altre in estate, ed inoltre un piatto composto con alimenti di stagione è più conveniente.

· delle rimanenze e dello sfruttamento delle giacenze di magazzino.

· del costo totale del "piatto" poiché per far pagare una certa cifra un piatto al cliente dobbiamo prima calcolare cosa può costare all'azienda in termini sia di alimenti che di costo del personale, energia, ecc.

· del motivo per cui viene redatto: varia infatti se si tratta di un lunch o di un dinner; se è fisso o à la carte ecc.

Prendiamo ora in analisi un menu alla carte composto da 4 o 5 piatti per ogni tipo di portata; innanzitutto dovrà ripartire le portate in questo modo:

· - antipasti (prima freddi poi caldi)

· - minestre chiare (brodi vari)

· - minestre legate (creme, vellutate, zuppe)

· - paste asciutte (corte e lunghe)

· - piatti di mezzo

· - pesci e crostacei

· - carni e selvaggina

· - contorni vari

· - formaggi

· - dolci

· - frutta

In una carta così redatta non bisogna nemmeno fare errori come:

· - due piatti con lo stesso tipo di condimento: penne e spaghetti al pomodoro.

· - due minestre chiare.

· - due carni o pesci uguali: tacchino al forno e tacchino all'arancio.

· - due cotture uguali: sogliola ai ferri e orata alla griglia.

Infine, ma non meno importante, il menu può essere esteticamente semplice o elaborato, ma deve invogliare ad essere consultato .
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