LE SERVICE DES VINS

La France occupe une place privilégiée dans le monde pour la grande qualité de sa

production viticole, certains de ses vins sont considérés comme les plus grands crus

du monde.

Le restaurateur se doit d’apporter le plus grand soin au service des vins.

Le SOMMELIER est la personne qui assume cette grande responsabilité et ses compétences devront être celles d’un bon gestionnaire , d’un bon vendeur et d’ un bon technicien du service.


LE





SOMMELIER





EST





LE





RESPONSABLE





DE LA CAVE





Il dirige le caviste





Il passe les commandes fournisseurs





Il gère les stocks





Il contrôle les arrivées





Il met en place la cave du jour





DE LA PRISE DES COMMANDES





Il conseille les clients selon :


Leur goût


Les mets


Le budget





DU SERVICE DES VINS





Il maîtrise totalement les gestes techniques


Il connaît les règles de la préséance


Il sait mettre en valeur les qualités des vins








