Arbeitsverteilung beim à la carte
(vor dem Service)

Arbeiten im Restaurant 
· Tische säubern & reinigen
· Stühle, Tische ausrichten

· Moltons und Tischdecken auflegen

· Besteck polieren

· Couvert aufdecken (Zinnteller, Servietten, Fleischmesser, Fleischgabel, Brotteller, Buttermesser, Menagen, Tischdekoration, Weingläser) alles andere wird nach der Bestellung nachgedeckt
· Besteck zum Nachdecken aus Tabletts bereitstellen, Deckteller mit Stoffservietten

· Gueridons für Weinservice inkl. Deckservietten vorbereiten

Mengenangabe
· 11 Moltons

· 11 Tischtücher

· 27 Couvert (Zinnteller, Servietten, Fleischmesser, Fleischgabel, Brotteller, Buttermesser, Menagen, Tischdekoration, Weingläser)
· 30 Dessertgabel/Dessertlöffel (für Dessert)

· 30 Dessertlöffel

· 20 Fleischmesser/Fleischgabel (Vorspeise)

· 15 Dessertmesser/Dessertgabel (Vorspeise)
· Gueridons für jeden Tisch
· 33 Vorleger
Service Office 
· Gläser polieren ( mind. 20 Tumbler, genaue Anzahl der anderen Gläser wird noch bekannt gegeben 

· Menagen reinigen und auffüllen

· Wäsche und Wäschewagen holen

· Polier- und Servierhangerl holen

· Glochen und Tellerwagen zur gleichen Zeit wie die Teller einwärmen
· Schauplatten – zB. bei 4 Gästen, damit der Chef Wein nachschenken kann und der Commis könnte dann die Glochen zurücktragen
· Teller für Cashtrays

· Silbertabletts gereinigt

Mengenangabe

· 27 Chardonnay Glas (für Couvertgedeck)

· 27 Bordeauxglas (für Couvertgedeck)

· 40 Sektgläser

· 20 Junges Weißweinglas

· 20 Chardonnay Glas

· 20 Bordeauxglas

· 20 Süßweinglas 

· 20 Copita

· 20 Burgundergläser Riedel

Küchen Office 
· Geschirr einwärmen

· Suppenuntertassen

· Vorleger und Supplementgeschirr richten und einwärmen

· Unterteller mit Spitzenpapier richten für Supplement 
· Platemaster einschalten

Mengenangabe

· 40 Fleischteller warm

· 25x 24er Teller + Spitzenpapier + Suppenunterteller – diese extra müsste reichen
· 35 Fleischteller + Spitzenpapier
· 10 Saucier

· 20 Dessertteller + Spitzenpapier

· 10 Timbale versch. Größen
· 25 Fleischteller + Spitzenpapier

· 7 Platte Russe – mit Küche Rücksprache halten – die ganz kleinen für Gratin
· 7 Fleischplatte + Spitzenpapier

· 7 Plattengloche für platte russe

· 7 Fleischplatte klein + Plattengloche

· 7 Beilagenplatte + Plattengloche
· Tablett mit Vorleger u. Kaffeelöffel + einige DL
· Die Teller die von der Küche angerichtet werden, werden von ihnen selbst hergerichtet (Absprache mit Küchenchef)

Schank

· Schank: alle Getränke kontrollieren, falls nötig einkühlen, Stückzahl prüfen (ob genug vorhanden)

· MEP für Aperitifs

· MEP für Kaffee (Zucker, Milch, Tassen und Untertassen, Kaffeelöffel)

· 35 1/8 Glaskaraffen
· 35 1/4 Glaskaraffen
· 30 Kaffeetassen

· 30 Kaffeuntertassen

· 10 Kaffekännchen

· MEP für Kaffee Diabolo in der Bar
· Sahne bitte aus dem Sahneboy 

· Sahnekapseln organisieren

· Zucker für normales Kaffeeservice
· DT + UL für ½ Liter Karaffen und größer

· ½ Liter und Liter Karaffen für Leitungswasser

· BT – Abfallteller für O-Scheiben

· Weißes kleines Brett aus der Bar zum Schneiden der Garnitur

MEP für die Arbeiten vor dem Gast

· das Jourgebäck rechtzeitig aufbacken
· Tranchieren

· Weißwein

· Rotwein

· Kaffee Diavolo
Kaffee Diavolo
· vorhandener Flambierwagen vorbereiten

· (Zünder, Servierhangerl)
· 10 Kaffeekännchen

· 14 Dessertteller

· 7 Schauplatten

· 4 Schöpfer mehr gibt es nicht, dazwischen bitte waschen
· 14 Dessertteller mit jeweils Stapel              je 2 Vorleger + 2 Dessertlöffel auf abgedecktem braunem Tablett + Gabeln für O-Spirale – altes, eckiges Besteck!!!
· 32 Dessertteller + UL + 
· Glastasse mind. 20 Stk

· 4 bis Glasschale für Kristallzucker
· 6 bis 8 größere Glasschalen für geschl. Sahne

· 14 Dessertteller + 28 Dessertgabel für Zitronenzeste und Orangenspirale

· Große Glasschüssel mit Orangen und Zitronen

· Große Glasschüssel für Orangenfleich

· Weißes Brett + scharfes Messer für O-Spiralen

· Türkischkaffeekännchen

· Sherrygläser für Weinbrand

· Brotteller 2 oder 3 für Türkischkännchen zum Abstellen

Zutaten
· 60 cl Weinbrand

· 500g Zucker

· 70 cl Cointreau

· 14 Orangenspiralen

· 16 Zitronenzeste

Schlagobers mit Contreau in der Küche schlagen und im Schneekessel lassen

Tranchieren

· 7 Tranchierbretter
· 7 Tranchiermesser/gabel  - Reserve einplanen und rechtzeitig in die Küche zum Schärfen geben
· 7 Dessertteller
· 21 Vorleger

Weißweinservice

· 5 Weinkühler + Fleischteller + Stoffserviette

· 20 UL auf Brotteller

· 10 Servierhangerl

Rotweinservice

· 5 Dessertteller + Papierschweizerkreuze
