LE SERVICE DU VIN

Présentez la bouteille à la personne qui a commandé le vin


Ex :



Sancerre blanc 1996, Château Cazebone 1995, Meursault, Louis Jadot 1994

Débouchage de la bouteille :


Découper la capsule, au dessous de la bague du goulot


Essuyer si nécessaire le goulot


Enfoncer la mèche du limonadier au milieu du bouchon


Eviter de transpercer le bouchon ; l’extraire


Essuyer de nouveau le goulot, puis sentir le bouchon


Eventuellement goûter le vin

Service :


Pour tous les vins :



Contrôler la qualité



Saisir la bouteille en posant la main sur l’étiquette



Faire goûter le vin à la personne ayant commandé le vin



Respecter la préséance

NE PAS OUBLIER DE SERVIR LA PERSONNE QUI A GOUTE LE VIN !

a) Vin rouge de qualité courante :

La bouteille est debout, posée sur un dessous de carafe, l’étiquette face au client, déboucher et servir

b) Vin blanc, rosé, gris, champagne, mousseux, rouge frais (sur commande) :

La bouteille est dans un seau à glace à vin, sortir la bouteille du seau et la présenter, la remettre dans le seau et la déboucher sans la faire tourner dans le seau. La sortir, l’essuyer et la servir. NE PAS L’ENVELOPPER.

c) Vin rouge en panier :

La bouteille se trouve dans le panier dés sa sortie de la cave du jour. La présenter dedans et la déboucher dans le panier sans la remuer et la faire tourner. Saisir la bouteille et le panier et servir  directement dans les verres. Dans certains cas, la bouteille est transvidée dans une carafe : décantée

Le bouchon garantissant l’origine du vin, peut être présenté au client.

Les verres sont remplis aux 2/3 maximums.

Tous les vins se servent par la droite.
