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Pour décrire un plat de façon à mettre les clients en appétit, j'utilise un vocabulaire vendeur


Mais attention, je ne dis pas n'importe quoi !
Je ne trompe jamais les clients, ce que je leur dit est VRAI !




Décrire un plat de façon commerciale, ce n'est pas dicter la recette au client.
Le but est de décrire le plat afin que le client puisse se l'imaginer
et de le tenter professionnellement pour qu'il commande le produit.
Poché
Poêlé
Rôti
Braisé
Grillé
Frit
Sauté
Rissolé
Mijoté
Gratiné
En sauce
En ragout
Cuit à la vapeur

Croustillant	Croquant	Craquant
Tendre		Fondant	Onctueux
Moelleux	Léger		Doux





Décrivez la texture du mets pour indiquer
les impressions ressenties en boucheProduit régional
Produit du terroir
Produit du pays
Produit fermier
Produit bio
Recette traditionnelle
Recette de Grand-Mère
Spécialité locale
Spécialité de … (région, pays…)



         Précisez le mode de cuisson

Insistez sur l'aspect traditionnel 
de certaines recettes 

Précisez si le plat ou ses éléments 
bénéficient d'une préparation particulièreFait maison
Préparé par le chef
Flambé devant vous
Découpé devant vous
Cuit à votre convenance
Emincé
Taillé finement
Concassé
Compoté

	




Utilisez des adjectifs positifs
Savoureux	Délicat
Epicé		Juteux
Doré		Fin
Frais		Agréable
Fameux	Plaisant


    Utiliser des mots de liaison




Accompagné de….	Garni de…..	    Nappé de…….	Décoré de ….. 	     Surmonté de….
Déglacé avec…..	Epicé avec….	    Relevé avec…..	Parfumé à ……     Saupoudré de…. Aromatisé avec….	Sur un lit de….
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