SERVICE DES APERITIFS ET DIGESTIFS
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	Avant de commercialiser, il faut connaître ses produits. Nous avons classé les bouteilles par famille.

	
	Le service de l’apéritif, peut se décliner sous plusieurs formes. Bar, carte, vente orale, chevalet…

Nicolas propose le  champagne aujourd’hui. 
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	Et voilà, une coupe ! En plus je la sers en respectant le service classique du champagne.
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	Le geste est parfait, un vrai chef de rang.

	
	Je pars avec mes apéritifs sur un plateau.
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	Je pose mon plateau sur le guéridon.

	
	Je respecte la préséance et je sers le verre en le tenant par le pied et je le pose à la droite du client.

A la vue du cocktail Anne-Sophie reprend des couleurs.
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	Voilà, les apéritifs à droite en dessous du verre à vin rouge.

	
	Je connais mes produits, je sais ce que je dois vendre, je sais que je vais réussir.

J’ai installé deux produits que je désire vendre en particulier. Je sais que le champagne sera plus pour les femmes et que le magnum de calvados devrait faire mouche sur les hommes.
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	Il est beau mon chariot de digestifs.

C’est vendeur, cela attire l’œil et donc il me permettra de mieux argumenter ma vente.

	
	C’est parti ! Je présente le chariot, et plus particulièrement mes deux produits phares.
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	Et hop ! Une coupe de champagne pour madame !

Le verre à droite, à coté du verre à eau. 

Tiens les assiettes d’attente ne sont plus là !

Le chef de rang a du les enlever car elles étaient sales. Sûrement les papiers des mignardises. Il faut que je lui dise de les remettre.

	
	Voilà un service du champagne parfait. Merci Eric !

	[image: image8.jpg]



	Et hop un calvados !

	
	Arnaud retrouve le sourire à la vue du  calvados Hors d’âge qui est versé dans son verre à digestif.

Attention pour servir un magnum de cette façon, il faut être sûr de son geste.
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