




Pour mettre la table



"Mettre le couvert" c'est placer les différents accessoires sur la table.

On dit également "Dresser le couvert" ce qui indique que la position des 
accessoires doivent respecter certaines règles-

On parle aussi de Couvert pour un sous-ensemble d'accessoires.
Par exemple : le couvert à poisson, à fromage, à dessert, à salade ....



Le B.A.-BA 

Les fourchettes se placent à gauche de l’assiette, dents vers le 
bas, et les couteaux et cuillères se trouvent à droite, lame vers
l’intérieur.

Le couteau à beurre, lui, se place à la verticale sur l’assiette à
pain, légèrement sur la droite, la lame vers l’intérieur de 
l’assiette.

La cuillère ou la fourchette à dessert et le couteau à fromage
se placent au-dessus de l’assiette

Pour les repas les plus formels, il est préférable d’attendre le 
moment du fromage et du dessert pour les apporter.





Disposer les verres
1) D’abord, si vous le pouvez, pensez à sortir vos jolis verres en cristal

plutôt que vos verres habituels.

2) N’oubliez pas de les essuyer soigneusement afin d’effacer les traces
de doigts.

3) Les verres se placent de gauche à droite, du plus grand au plus petit,
et peuvent être alignés parallèlement au bord de la table ou bien
légèrement en diagonale.

4) ) Le verre à eau, le plus grand, est placé à l’extrémité gauche. Il est
suivi du verre à vin rouge puis éventuellement du verre à vin blanc,
selon vos plats.

5) Si vous servez du champagne, la coupe ou la flûte se trouvera entre
le verra à eau et le verre à vin rouge, légèrement en retrait.

6) Et voilà ! Votre table est finalement dressée et vous pouvez recevoir
vos convives en toute sérénité



Les verres

Il y a en France quatre grands types de verres créés dans les célèbres
régions viticoles, pour la dégustation:



S'initier au vin - Les bouteilles

Les bouteilles

Les bouteilles teintées protègent le vin d'un vieillissement prématuré.

Les bouteilles traditionnelles

Les bouteilles d'un litre sont réservées aux vins ordinaires, tandis que les
demi bouteilles et petits formats de moins d'un demi litre à la
restauration, aux compagnies aériennes et à la clientèle particulière.

Chaque région viticole française possède sa forme de bouteille. 

Les plus importantes en sont les bouteilles du type 
Bordeaux, Bourgogne, Alsace, Jura, Provence et Champagne.



Les Formes

Contenance

"Bordeaux" 75cl

"Bourgogne" 75cl

"Alsace" 72 cl

"Jura" 65 cl

"Champagne" 80 cl

"Provence" 75 cl



La température de dégustation

Le réfrigérateur est déconseillé

Le seau à glace reste la formule idéale, que nous vous reommandons
.
Ne jamais mettre un vin ou un champagne au congélateur.

Pour chambrer un vin

Pour l'amener progressivement à la température de la pièce, 18°C, 
sortez-le plusieurs heures à l'avance. 
Placez-le dans un endroit éloigné d'une source de chaleur

Surveillez sa température à l'aide d'un vinomètre (c'est un thermomètre
spécialement conçu pour le vin).

Servir un vin à température ambiante ne veut pas forcément dire que
vous le servirez à 18°C. 



En règle générale

- A bonne température, le vin est
toujours meilleur

- Les vins jeunes se servent toujours
plus frais que les vins vieux

- N'oubliez pas que le vin se
réchauffe de lui-même dans le
verre, au cours du service

- Un vin servi à 6°C dans une pièce
à la température de 18°C atteindra
10°C au boutde 10 minutes environ

- A 10°C le bouquet se perçoit le
mieux.



Les étiquettes françaises

les AOC (Appellation d'Origine Contrôlée)
les AOVDQS (Appellation d'Origine Vin délimité de qualité supérieure)

Les vins de table

La mention d'origine, le degré alcoolique, le volume et le nom, 
adresse ou n° de code de l'embouteilleur sont obligatoires.

Le Champagne

Suivant la teneur du vin en sucre, le champagne est :

-Extra-brut (entre 0 et 6 g par litre)
-Brut (moins de 15 g par litre)
-Extra-dry (entre 12 et 20 g par litre)
-Demi-sec ( entre 33 et 55 g par litre)
-Doux (plus de 50 g par litre)



Verres à cocktail



Verres à apéritifs et digestifs



Carafes et rafraîchisseurs
pour la restauration et l'hôtellerie.



Tasses, cafetières et théières
pour les professionnels de bars, restaurants, hôtels et bistrots : tasses en 
porcelaine, tasses en verre, cafetières et théières, café gourmand, pot à lait


