LE SERVICE DES APERITIFS CLASSIQUES

1 LA PRISE DE COMMANDE
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REPONSES
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2 TECHNIQUES DE PREPARATION
	APPELLATIONS
	Techniques de préparation

Température de service
	verrerie
	Quantité en cl

	A B V

Martini

Cinzano

Noilly Prat
	Avec ou sans glaçon

Zeste de citron
	Grd old fashionned
	6 à 7 cl

	V D L
Pineau des Charentes

Porto

Madère

Floc de Gascogne
	Les produits blancs sont

Proposés frais

Les produits rouges sont proposés frais ou à température ambiante.
	Verre à dégustation

Ou

Verre à Porto
	5 à 7 cl

	V D N

Banyuls

Muscats

Rivesaltes
	IDEM
	IDEM
	IDEM

	LES QUINQUINAS

Ambassadeur

Birrh

Dubonnet

Saint-Raphaël
	Avec ou sans glaçon

Additionné d’un sirop (cassis

Ou citron)

Additionné de soda
	Tumbler

Ou grand

Old Fashionned
	6 à 7 cl

	LES BITTERS

Campari

Angostura bitter

Fernet Branca
	Avec glace et tranche d’orange

Utilisé dans les cocktails

Nature
	Tumbler

Verre à digestif
	6 à 7 cl

	Amer Picon
	Avec glaçe , eau gazeuze ou Bière


	Tumbler ou verre à Biére
	4 à 6 cl

5 à 7 cl

	LES ANISES

Pastis

Ricard

Pernod
	Avec des glaçons et de l’eau plate
	Tumbler
	2,5 à 3 cl

	LES GENTIANES

Suze

Avèze

Salers
	Avec glaçe

Sirop de cassis,sirop de citron

Soda
	Tumbler
	6 à 7 cl

	LES EAUX DE VIE
Gin

Vodka

Rhum
	Nature,verre rafraîchi  , glace

Température ambiante (brun)

Verre glaçé pour les blancs
	Tumbler ou verre à digestif

Idem
	2 à 4 cl

	LES WHISKIES

LES BOURBONS
	Nature ou avec glace

Eau plate ou gazeuse ou soda.
	Tumbler ou verre Old Fashionned
	2 à 4 cl


3 LES TECHNIQUES DE SERVICE (CLASSIQUES)
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REPONSES
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 3 LES TECHNIQUES DE SERVICE AU BUFFET
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Servir des apéritifs au buffet nécessite une mise en place parfaite car le personnel ne doit pas quitter son poste de travail pendant la service

Tous les produits commandés par le client doivent être présentés sur le buffet

La commande s’effectue rapidement en proposant au client  les différents choix

Le service des apéritifs au buffet est un service rapide, efficace et très élégant

Les canapés ou tous autres produits sont disposés sur le buffet et passés en salle sur des plateaux par les voltigeurs.

Il est indispensable de proposer au client un choix diversifié de produits représentant les 

Différentes familles

3 LES TECHNIQUES DE SERVICE A LA VOITURE
Utiliser la voiture ou un chariot pour servir des apéritifs ou des digestifs comprend des avantages et des inconvénients
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	AVANTAGES
	INCONVENIENTS

	Les produits sont exposés mais surtout, ils sont emmenés à la table du client.

Ce mode de service est un excellent

outil de promotion des ventes car le client choisi ce qu’il voit et non plus une ligne sur une carte.

Le choix doit être suffisant pour pouvoir satisfaire les besoins de la clientèle.

Le personnel doit connaître ses produits parfaitement pour les vendre.

Une grande maîtrise technique est nécessaire pour réaliser ce service très élégant.
	Mobilier coûteux, pas facile à déplacer,

Parfois encombrant.

Nécessite un inventaire avant et après le service.

Le personnel devant être très qualifié cela implique des frais de salaire important.

La voiture doit toujours être impeccable.


1Je sers à droite ou à gauche ?





1 A QUEL MOMENT DOIT-ON EFFECTUER LA PRISE DE COMMANDE ?





2 QUELLE DEMARCHE PEUT-ON UTILISER ?





3 COMMENT SATISFAIRE LES EXIGENCES DE


L’ENTREPRISE ET RESPECTER LES DESIRS


DES CLIENTS ?





1 La prise de commande est effectuée juste après avoir installé les clients 





Présenter la carte des apéritifs aux clients, tout en annonçant les spécialités du restaurant.





2 La démarche est essentiellement


basée sur la recherche des besoins


du client.


L’utilisation de questions  « ouvertes »


Permet de proposer + de choix  à la


Clientèle.


Ex : Désirer  vous un apéritif alcoolisé


Ou sans alcool ? etc…..





3 Augmenter le CA est une exigence de l’entreprise mais, celle de satisfaire la clientèle en est la principale.


Connaître son produit permet de le


Promouvoir en créant une ambiance


Commerciale et un climat de confiance





L’amabilité et le sourire participent à la réussite de la prise de commande des apéritifs et à toutes les ventes en général





2 Doit on porter les apéritifs sur un plateau, sur des assiettes ou bien alors à la main ?





3 Doit-on utiliser le guéridon ou servir directement au plateau pour gagner du temps ?





4 Comment servir les produits d’accompagnement ?


Je mets les glaçons avant ou après les liquides, au bar ou devant le client ?





5Je sers les verres


Directement sur la table ?





1 Les apéritifs sont toujours servis à droite du client.





2 3 Les verres sont disposés sur le plateau au départ du bar puis emmenés jusqu'au guéridon. Le serveur sert ensuite les apéritifs à la main, client après client





4Les produits d’accompagnement sont mis au centre de la table.


Il faut prévoir une ou plusieurs


Assiettes à déchets


Ils peuvent être aussi servis à la Française (à gauche du client )





4Les glaçons sont mis dans les verres en présence du client et en fonction de sa demande.





5 Si les apéritifs contiennent une tranche d’agrume ou bien une olive ou un morceau de fruit, etc. Il faut disposer le verre sur une sous tasse ou bien un dessous de verre afin de permettre au client d’y déposer des déchets
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