Cardapio ou Menu - Qual a
diferenca?
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CROSTINI CON BACCALA MANTECGATO (AVE) A0 sues

DALLA GASTRONOMIA

LENTICCHIATA. 10 euro

Lenticohie Bio de 11 Podere Pereto, Olio Prof wraato

TARTARE. 15 euro

Carne della Macelleria L Annunciata
STRAGGCETTI DI CARNE SCOTTATI. 15 euro

Crrne dells Macelleria L Annunciata

NTA. 18 eurxo -
mss?glgll\la(ggﬁnlzo‘ﬁgnunci.nt.q. Polenta di Mais Bio de 11 Mulino Sourino
Carne de. > 2 ’

POLLO ARROSTO CON PATATE,. 15 euro

Polio di Moncucco, Patate Bio

UMIDO, 12 euro
£fxz<i‘tg:gw I)\Jz!iil!leria L Annunciata

ROASTBEEF FREDDO, 15 euro
Carne della Macelleria L~ Annunciata

0 cardapio € o que nos oferecem no restaurante com a lista de
tudo o que é possivel de ser servido e de onde escolhemos
alguns itens.

Ja o Menu é o que é apresentado nas refeicles sociais ou
comerciais mais formais com a lista do que serda servido de
fato: aquele em que explica a ocasiao que esta sendo celebrada
e coloca — se por ordem de entrada o que sera servido.

Embora muita gente ache que é a mesma coisa, ha uma diferenca
entre menu e cardapio. E a forma como sao usados pode parecer
um detalhe mas faz diferenca no curso de uma refeicao — seja
ela de negdcios ou nao, informal ou oficial.

0 cardapio — é o que nos oferecem no restaurante com a lista
de tudo o que é possivel de ser servido e de onde escolhemos

alguns itens.
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Muitos restaurantes hoje apresentam carddpios em tablets - a
ideia é facilitar a escolha do cliente e seja na versao
impressa ou eletronica o importante é saber que podemos contar
com o maitre ou garcom para tirar eventuais ddvidas.

Mas tirar a ddvida é uma coisa, ja, pedir que eles desfiem
toda lista de alternativas de pratos com o0s respectivos
acompanhamentos é de uma falta de sensibilidsde atroz! Ninguem
merece 1sso e acredite: nao ajuda em nada a agilizar o servico
a seu favor.

Cliente inconveniente: é aquele que nao entende que nem sempre
é possivel fazer muitos ajustes aos pratos para adequa-los ao
seu paladar. Uma coisa é pedir para substituir os legumes por
uma salada . Outra muito diferente é pedir que o molho
putanesca (que provavelmente ja esta pronto) venha sem as
azeitonas picadas..

Simplifique: aprenda a consultar o cardapio assim que o tiver
em maos — e decida logo o que vai pedir ou quais ddvidas vai
dirimir ) e sO0 entdo chame o maitre. Esse expediente economiza
o tempo de todos. E ai, escolhas feitas, todos podem relaxar e
conversar até chegarem os pratos.

[

0 Meni — é o que é apresentado nas refeigbes sociais ou
comerciais mais formais com a lista do que serd servido de
fato: aquele em que explica a ocasiao que esta sendo celebrada
e coloca — se por ordem de entrada tudo o que serd servido,
inclusive os vinhos.

Pode ser em papel cartao mais grosso ou cartolina, em geral é
impresso e colocado em cada lugar de modo que cada convidado
possa consultar ou mesmo intercalado a cada dois ou trés
lugares. Quando é individual, frequentemente é em tamanho
menor e tem apenas uma face que pode ser disposta sobre o
guardanapo ou sobre a mesa.
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Ja, quando ha mais espaco, em mesas mais formais e maiores,
ele pode ser duplo e colocado em pé de modo a se integrar a
decoracao. Muitas vezes, em jantares com convidados
estrangeiros encontramos um mend bilingue — e nao é frescura
mas uma grande gentileza para com os convidados de outra
nacionalidade que nao falam nossa lingua..

Quase a la carte — o Menl serve justamente para preparar os
convidados para o que sera servido e, muitas vezes vem com uma
ou mais opcdes para cada uma das etapas da refeicao — da
entrada a sobremesa.

Nesse caso, o garcom de cada mesa anotara quais as escolhas de
cada um antes de chegar com os pratos ja servidos. No caso de
0 servico ser a francesa, a comida chegara em travessas para
que cada um se sirva do que preferir. E, mais uma vez o Menu
ajuda pois basta esperar o momento em que sera servida a nossa
escolha.

Ok, todo esse papo pode parecer o detalhe do detalhe mas,
pessoalmente, de-tes-to passar quase uma hora comendo paes e
pastas do couvert porque a galera nao se organiza para pedir
logo o cardapio ao garcom e fazer o pedido sem demora..
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