Règles d’or pour créer un menu ou une carte des mets et boissons
Voici les règles d’or pour créer cartes et menus de la manière la plus appropriée et la plus classique que possible !  
1. Respect de l’orthographe (voir règles ci-dessous) 
2. Respect des saisons

Préférer les produits de saison qui sont mûrs et qui viennent du marché local
3. Respect des goûts et des combinaisons de goûts 

Le goût est la part la plus importante d’un mets. Attention à l’assaisonnement et aux épices. Eviter les mariages de mets « contradictoires »
4. Respect des couleurs
Il est très important, lors de la planification des mets et menus, d’attacher de l’importance aux couleurs des compositions d’assiettes. Le client mange « aussi » avec les yeux
5. Respect des règles de l’alimentation saine 

Faire des menus équilibrés et adaptés à la clientèle. Nos clients sont de plus en plus friands de mets sains et savoureux

6. Respect des méthodes de cuisson

Le mode de cuisson doit être adapté aux mets et se diversifier chaque jour. Mais, il faut utiliser les modes de cuisson qui ménagent la qualité des aliments
7. Respect ligne de prix 
Le prix doit correspondre au mets ou menu, en fonction des ingrédients utilisés et des services que propose l’établissement. Un prix de vente trop haut ou trop bas risque de faire de ce mets ou menu un « oublié » de la carte

8. respect de la mise en page
La carte ou le menu doivent être lisibles et suivre les règles de mise en page

Voir chapitres C (pages 107-122) et D (pages 127-181) du livre :
Elaboration, rédaction de menus et cartes des mets, V. Durussel  
Les règles d’orthographe et de création:
Les pléonasmes : ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 40

Le pléonasme est une phrase ou un mot qui répète ce qui a déjà été dit

Dans la mesure du possible, les appellations culinaires doivent être orthographiées dans la langue de rédaction du menu : 

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 42-45

L’orthographe des pommes de terre : 

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 50-51

Quand mettre une majuscule ou non : 

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 27-31 + 49

Accord de l’adjectif :

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 32-33

Singulier ou pluriel ? Et cas particuliers : 

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 33-36 + 52-54
Ordonnance du menu et des cartes : 

ERP de menus et cartes de mets V. Durussel, p. 65-80

Règles pour créer une carte ou un menu : 

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 127-132 + 23
La forme à la ou pas….. :

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 41

Les consonnes simples ou doubles : 

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 46

Les appellations culinaires : 

ERP de menus et cartes de mets, V. Durussel, p. 49
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