AXES DE PROGRES ET POINTS DE VIGILANCE

Verre adapté a la
contenance du
cocktail

Les fruits flottants
peuvent géner la
dégustation

Tranche de fruit au
bord du verre =
attention découpe +

intérét + comestible
2

Envisager un support...
Si paille OK

Sucre en bord de
verre (collerette)

= jdéal sur 2/3 et fine

Attention a
I'association BRSA,
jus et Chantilly

Si souhait mousse =
Blanc d’ceuf avec
réalisation au shaker OU
Blender
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L’eau est un diluant
peu favorable
(ily a déja les

glacons)

Commercialisation :

client peut se sentir
lésé

Harmonie des
couleurs
(Verre / Cocktail)

Equilibre des
saveurs de base
(sucré, acide,
amer). Attention
aux dosages de
sirop

Plus de paille
plastique
(Inox, papier,
bambou, pate, ...)

Couleur : fort
impact sur
I'appréciation
inconsciente du
client

Attention aux colorants
(peu vendeur)
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Cocktail a étages :
différences de
densité

Utilisation épice :
liquide ou poudre ?

Paillettes
alimentaires :
festif ? Enfants ?

Originalités :

Sorbet citron, coco
en glagons, a base
de café (mais dérivé
d’une boisson chaude)

MAIS AUSSI :

Les éléments de décor doivent rappeler les ingrédients du cocktail
Fruits frais pressés : qualitatif
Grenadine a I'eau (gazeuse) : cocktail ?

Quantité moyenne 20 cl
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CONCOURS PHOTO !!!

LA PLUS BELLE PHOTO !

VERLEY Adrien .

SCHORSCH Alexandre O —

RAFFIN Matys —
MARQUET Tom-Charly T —
LEGER Kévin | —

CASSEN Jason o
BONNOT Clément -

BONEZQUI Didiane Gigi S —

BENOIT Léopoldine S —

0 1 2 3 4 5 6 7

DIDIANE o LEOPOLDINE
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EVALUATION PERSONNELLE !!!

Maddy RIBOULLET — Académie de Bordeaux



