LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI MENU E LE RELATIVE MISE EN PLACE
	MENU “À LA CARTE”

Contiene di regola una buona scelta di pietanze, selezionate prevalentemente tra quelle della cucina nazionale e regionale; ha durata stagionale o bi stagionale, resta cioè in adozione per almeno tre/sei mesi. Nel corso di questo periodo viene generalmente integrato con pietanze che variano di volta in volta (i cosiddetti “piatti del giorno”); ciò consente di usare prodotti freschi che sono disponibili solo in periodi limitati dell’anno (asparagi selvatici, funghi, tartufi, castagne ecc.)
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	MENU “À LA GRANDE CARTE”

Il menu à la grande carte, viene offerto negli alberghi e nei ristoranti di elevata categoria e livello di servizio; oltre ad essere molto curato nell’aspetto, offre una ricca scelta di pietanze, selezionate dalla cucina nazionale, regionale ed internazionale.

Solitamente ha durata stagionale o bi-stagionale, ma offre giornalmente una nuova selezione di piatti per mezzo di menu o piatti del giorno
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	MENU “À LA TABLE D’HÔTE”

Il menu “à la table d’hôte” può anche essere definito menu fisso, in quanto non offre al cliente la possibilità di scegliere tra varie pietanze, ma prevede il servizio di un pasto completo ad un prezzo predeterminato. Ne possiamo distinguere due tipologie princiali:

MENU TURISTICO: viene solitamente proposto alla clientela come scelta alternativa al menu à la carte; solitamente si compone di un antipasto, un primo, un secondo con contorno e un dessert. Le bevande possono essere comprese nel prezzo oppure no.

MENU PER BANCHETTI: con il termine table d’hôte si possono indicare anche i menu offerti in occasione di banchetti, infatti, pur essendo composti da numerose portate, non consentono agli ospiti di fare una scelta autonoma
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