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LES HALLES MIETRO DEVOILE UN NOUVEAU LIVRE BLANC POUR LES RESTAURATEURS :
COMMENT CREER UNE CARTE DE COCKTAILS ?

Toujours soucieux d’accompagner au mieux les restaurateurs dans leur quotidien, les Halles METRO
France proposent un nouveau guide en ligne gratuit pour aider les professionnels a confectionner
leur carte de cocktails en s’appuyant sur des méthodes de préparation rapides et accessibles. Ce livre
blanc de 34 pages est I'outil pour tout connaitre sur I'art du cocktail et garantir une meilleure
expérience a la clientéle. Cet ouvrage vient compléter une collection de guides pratiques édités par
le premier fournisseur de la restauration en France.

Selon une étude CHD Expert, 7 personnes sur 10 déclarent consommer régulierement des cocktails.
Face aux nouvelles habitudes et exigences des consommateurs, le marché de la restauration manifeste
un certain engouement pour les spiritueux et cocktails. Mettre en place une carte de cocktails
représente un véritable atout aupres d’un public a la recherche de nouvelles expériences. Loin des
idées regues, I’art du cocktail n’est pas réservé aux établissements dotés d’un barman professionnel.

Une carte de cocktails est un moyen pour le restaurateur de créer du lien et de fidéliser sa clientele.
Au méme titre que la carte des plats, c’est a partir de cette expérience que le
restaurateur peut mettre en avant I'identité de son établissement. Aprés tout, RE«eINIYII e

la premiere création que I’'on déguste dans un restaurant, c’est la boisson ! UNE CARTE
DE COCKTAILS ?
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Quels avantages une carte de cocktails peut-elle avoir pour un restaurateur ?
Quelles boissons proposer en fonction des golts des consommateurs et de son
identité ? Quelles sont les bases et méthodes de préparation pour créer une
carte séduisante ? Comment renouveler et développer sa carte ? Autant de
guestions que ce livret traite de maniere simple, facile et pédagogique en 5
chapitres.

La premiere partie met en lumiére les avantages de la création d’une carte de
cocktails pour un restaurateur. Au-dela d’attirer une clientéle plus large,
proposer une carte cocktails est un moyen de fidéliser sa clientele, d’améliorer I'expérience client et
d’accroitre ses revenus.

Le second chapitre partage des exemples de carte de cocktails attrayantes en fonction du type de
restaurant et des tendances de consommation (mocktails, « low alcohol »...). L'important n’est pas
d’avoir une longue liste de boissons mais une liste réduite facilement exécutable variant entre
créations classiques et originales.

La troisieme partie de ce livre blanc est consacrée aux bases de I'art du cocktail. Pres de 7 catégories
d’ingrédients sont présentées : les spiritueux, les apéritifs, les liqueurs ou encore les vins, jus, herbes
aromatiques, sirop et infusions.



Le quatrieme chapitre s’attache aux stratégies et techniques fondamentales de la mixologie pour
élaborer les bons cocktails, mais aussi maitriser le food pairing.

Enfin, le cinquiéme et dernier chapitre dévoile les différentes étapes nécessaires a la confection et au
développement d’une carte de cocktails : composition de la carte, choix des noms, mobilisation du
personnel, communication et art du service.

Pour télécharger le livre blanc « Comment créer une carte de cocktails ? » :
Comment créer une carte de cocktails pour valoriser votre restaurant ? (metro.fr)

Tous les guides sont a retrouver ici : https://www.metro.fr/inspiration/ressources-publications
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