Fiche technique n° 31 % d;ﬂ& m

. Utiliser un plateau pour le transport du matériel

. Adapter la verrerie nécessaire au service du vin

Disposer sur le guéridon :

. Un verre différent de ceux des clients

Mise en p|ace . Une soucoupe pour présenter le bouchon

. Une serviette en papier

. Un dessous de bouteille et une carafe (de type large)

. Eventuellement un seau a rafraichir (dans le cas d’un vin
blanc ou rosé)

Au cours de cette phase, la bouteille ne doit pas tourner !

. Poser la bouteille sur le dessous de bouteille de telle ma-
niére qu’elle soit préte a étre débouchée sans autre manipu-

lation
Ouverture
. Couper proprement la capsule sous la bague, avec le cou-
de la teau sommelier
. . Essuyer le goulot de la bouteille avec la serviette en papier
bouteille

Centrer la vrille, piquer et visser sans transperser le miroir du
bouchon - Retirer le bouchon délicatement sans faire de bruit, le
sentir discréetement et le poser sur la soucoupe

* Essuyer le goulot a nouveau

. Prendre la carafe d’une main par le col ou par I’anse s’il
s’agit d’une carafe « canard » et de I’autre la bouteille de vin

Aération du en la tenant par le corps

vin . Verser sans précaution dans le but d’une aération optimum
. Si le passage en carafe a pour but d’éliminer la gravelle, sur-
veiller attentivement le vin a I’épaulement de la bouteille
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