Le service du vin en panier.
Nous ne reviendrons pas sur le service classique du vin, que vous maîtrisez déjà.
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Le service en panier est nécessaire pour les vins qui ont plus de 5 ans en générale. Le principe est de laisser la bouteille dans la position couchée afin d’éviter de troubler le vin. Je présente la bouteille puis je la pose sur une sous tasse pour surélever le panier ; sinon le vin sortira de la bouteille.
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Je coupe la bague de la bouteille sans la bouger, puis je commence à enfoncer la mèche sans bouger la bouteille.
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Je débouche la bouteille avec délicatesse et attention de ne pas sortir le bouchon en force car le vin suivra le bouchon !
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Voilà, parfait ! J’incline légèrement le bouchon pour le dégager complètement.
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Je le sers dans son panier en passant par la droite.
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Si je dois le décanter ou carafer alors je le goutte.
Le Carafage

Je carafe les vins puissants mais encore jeunes. Cela leur permet de s’ouvrir.
Cette opération ne peut être réalisée que sur des grands vins.
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Nous avons juste besoin d’une carafe pour cette opération.
Le Décantage
Je décante que les vins vieux qui ont un dépôt important. J’enlève l’intégralité de la bague. 
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La bougie permet de voir arriver le dépôt dans le goulot.
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