
Proportion Quantité Coût unitaire

(en 1/10) (en cl) (€/cl)

Total  

Analyse sensorielle

Aspect  Limpide Onctueux Effervescent Agréable

Couleur  

Intensité  Fugace Léger Présente Aromatique

Qualité  Désagréable Ordinaire Plaisant Fin

Fruité Floral Alcoolisé Autre

Texture  Fine Moyenne Dense Ample

Impression  Sec Raffraich. Doux Sucré

Acidité  Faible Equilibré Fort Excessive

Amertume  Faible Equilibré Fort Excessive coût matières

Alcool  Faible Equilibré Fort Excessive déco, pertes (10%)

Courte Moyenne Longue Très longue coût total

ratio désiré

Notes ?

Fiche cocktail :
Catégorie  Short Long Hot

Type  Before

Ingrédients Coût

Verrerie

Fancy After

Méthode 
d'élaboration

Ingrédients    -&-    coût matière


Visuelle

Décors ?

 
Olfactive

Caractère  

    Tva (20%)

Calcul du prix de vente
HT HS

Description 
commerciale

Connaissance des produits utilisés

P.A.I.  
    Service (12%)

Persistance Arômatique Intense. S'exprime souvent en "caudalies" TTC SC 

 
Gustative


