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FICHE DE PREPARATION D’APS RESTAURANT
	DATE : JEUDI 8 OCTOBRE 2009                                CLASSE BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
	SEMAINE N° : 41

	Objectifs :

· Trancher, préparer et dresser les poissons fumés
· Trancher un magret
· Réaliser deux cocktails à base de Gin (Atelier)
· Déguster deux vins blancs secs (Atelier)
	Evaluation :
Gérer un commis et passer les consignes

Organiser son plan de travail (guéridon, buffet)
Servir les boissons et en assurer le suivi

Argumenter et réaliser des ventes additionnelles

	Menu
	Informations commerciales
	Type de service
	Fiche produit

	Talmouse en tricorne
	Triangles de pâte feuilletée croustillante garnis de sauce Béchamel liée à de l’emmental fondu (sauce Mornay).

Vin proposé : AOC Muscadet de Sèvre et Maine
	A L’ANGLAISE
	

	Assiette Nordique
	Entrée scandinave proposant un éventail de poissons fumés de choix tranchés à la main agrémentés 

d‘ une sauce crémeuse relevée de raifort, de citron frais et accompagnés de blinis
Vin proposé : AOC Champagne ou AOC Petit Chablis ou Vodka
	 AU BUFFET
	Poissons fumés

	Sole Soufflée
	Sole désarrêtée garnie d’une farce tendre de saumon parfumée au vin blanc, accompagnée de courgettes légèrement sucrées, de mousse de légume et champignons taillés finement.
Vin proposé : vin AOC Macon AOC Brouilly AOC Petit Chablis

	RUSSE


	Sole

	Magret de canard bigarade p.paillasson

t.prov
	Magret cuit rosé tranché devant vous servi avec une sauce aigre douce, des galettes de pommes de terre croustillantes et de tomates gratinées à l’ail.
Vin proposé : AOC Chinon AOC Saint Emilion 
	RUSSE
	Canard

	Salade d’orange à la cannelle
	Dessert oriental rafraîchissant à base d’oranges relevée d’épices chaleureuses.

Vin proposé : AOC Monbazillac
	(ATELIER

PREPARATION D’OFFICE)
A L’ASSIETTE
	Orange

	Entremet Poire Chocolat
	Gâteau léger et mousseux fait maison au fruit de saison et chocolat.
Vin proposé : AOC Champagne
	A L’ASSIETTE
	Poire

	Nouvelles techniques
Découper une truite fumée, sprat et haddock

	Ventes Additionnelles

Cocktails : Red Lion et Tom Collin’s
Cru de café : Moka Sidamo

Digestif : Eau de vie blanche de Poire
	Fromages

Brie de Meaux
Maroilles
Abondance
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	Talmouse en tricorne
	Sole Soufflée légumes glacés, mousse de légumes
	Salade d’orange à la cannelle
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www.meilleurduchef.com
www.ja6.free.fr
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http://marcdelage.unblog.fr/
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www.cuisine.alexy2k.fr   


	Assiette Nordique
	Magret de Canard Bigarade, pommes paillasson, tomates provençales
	Entremet Poire Chocolat

	[image: image8.wmf]
www.lamaisondanoise.fr
	
http://www.foodavenue.fr
	
www.lacuisinedefabrice.fr
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