
Colamercato 4/15 시식미팅 회의록
금귤드레싱 샐러드
시식평: 1차 시식때는 소스의 양이 많았고 단맛이 너무 강했음. 2차 시식때는 소스의 양이 줄어듬으로써 채소의 맛이 살아났음. 독득한 소스의 맛이 좋으며 금귤이라는 주제가 좋음. 직접키운 무[image: image1.jpg]
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공해 야채의 이미지가 좋음
개선점: 무공해의 야채가 볼륨감이 약하므로 롤라로사같은 볼륨있는 야채가 필요. 2차시식때 드레싱양으로 컨펌. 슬라스이스 토마토를 방울토마토로 교체
1차
2차
생선까르니
시식평: 도미의 식감이 좋음. 메르까토 중심 생선 까르니로 자리잡기에는 평범함.
개선점: 도미에 간이 전체적으로 잘 맞는지 확인. 가니쉬가 확실한 색감을 가져야함. 양파는 제외. 
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라멜소스의 등심구이
시식평: 전체적으로 단맛이 강함. 비트와 가니쉬의 맛 좋음.
개선점: 단맛을 빼기위해 한번 클레식하게 스테이크를 굽고 나중에 카라멜라이즈를 하는 방법으로 개선. (절이지말것.)
향긋한 유자향의 삼계구이
시식평: 삼계의 간이 잘 맞음. 유자소스의 향과 맛이 좋음. 유자가 너무 많이 들어가 단맛이 너무 강하며 망고의 임팩트가 약해지는듯함. 
개선점: 구울때 유자청을 넣어 향과 소스를 내고 덩어리는 망고만으로 함. 망고와 소스의 양을 적당히 줄여서 너무 달지 않게함. 유자필을 마지막에 추가하여 향과 가니시를 더함.
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관자살이 올라간 게살 로제파스타
시식평: 소스의 맛이 좋음. 파스타의 임힘도도 좋음. 게살의 씹히는맛이 좀더 강했으면 좋겠음. 관자살이 잘 어울리는지 모르겠음. 허브찹은 게살과 로제소스의 향을 방해하는듯함.
개선점: 소스에 게살을 더 첨가해 게살의 씹히는 맛을 느끼게해줌. 허브찹 제외. 게살을 관자대신 올리는 방법 구상.
고소한 라비올리
시식평: 소스의 맛과 견과류가 씹히는 맛이 좋음. 리코타 치즈만 들어가 있어서 약간 느끼한 감이 있음. 라비올리의 사이드가 약간 두꺼운것 같음. 메뉴의 색감이 더 있었으면 좋겠음.
개선점: 두가지 파스타 피 (시금치/레귤러)로 시식예정. 리코타+시금치를 안에 넣어서 내면에 색감이 밖으로 보이고 느끼한 맛을 덜어줌. 라비올리 사이드를 더 얇게 밀어서 준비.
시식외 사항:
1)

- 다음시식: 4[image: image7.jpg]


/17 (수요일) 3:30
· 메뉴: 등심, 생선, 라비올리, 특선에피, 다가지 에피. 바닷가재구이
· 시식: 4/22 (월요일) 시간미정
· 그랜드메뉴에서 제외되는 메뉴대치 메뉴시식 / lamb 시식
**PSC에서 준비해서 보내드린 자료 참고하시어 시식준비 부탁드립니다!
2)

5/1 그랜드메뉴 시행시에는 정부의 방침대로 10% vat 포함된 가격으로 시행합니다.
**각 파트의 책임자들은 직원들에 착오없이 진행할 수 있도록 지도 부탁드립니다.
3) 

· 세트메뉴 시행은 4/22 시행합니다.
· 세트메뉴는 런치 A, B (C 는 고메위크를 위한 메뉴) / 디너 A, B로 진행합니다.

