
 



LES QUALIFICATIFS DES VINS : 

La robe : clair, brillant ; tranquille, pétillant, mousseux 

Le nez (l’arôme): bouqueté, fruité, floral, épicé, végétal 

Le goût : liquoreux, doux, demi-sec, sec ; léger, équilibré, capiteux (corsé).  

 

CONCORDANCE ENTRE VIN ET PLAT: 

 Avec de la viande rouge (bœuf, mouton, gibier) on sert du vin rouge. 

 Avec de la viande blanche (porc, veau, volaille, poisson, coquillage) on sert du vin blanc ou du vin rouge 

léger. 

 Avec la plupart des fromages on sert du vin rouge. 

 Avec les desserts et les fruits on sert surtout le champagne et les vins liquoreux.  

 

COMMENT SERVIR LE VIN : 

D’abord il faut montrer la bouteille au client pour s’assurer qu’il n’y a pas d’erreur. Ensuite, pour ouvrir la 

bouteille, il faut que vous enfonciez le tire-bouchon sans transpercer le bouchon, de façon à ce que les 

particules de liège ne tombent pas dans le vin. Comme pour toutes les boissons, vous devez vous tenir à droite 

du client pour servir le vin. La règle est de verser un peu de vin au client qui a passé la commande afin qu’il le 

goûte. Il faut que vous le serviez ensuite le dernier. Quand vous versez le vin il ne faut absolument pas appuyer 

le goulot de la bouteille sur le bord du verre. Il faut que le verre soit rempli à deux tiers seulement. Enfin, pour 

que la nappe n’ait pas de taches, il est nécessaire d’essuyer le goulot avec la serviette de service. 

 

LES VERRES : 

Les verres ne doivent pas être de couleur car cela empêche d’admirer la robe du vin. Ils doivent être 

blancs, fins, à pied.  

 

LA TEMPÉRATURE D’UN VIN : 

 Les vins blancs et rosés doivent être servis frais, cela veut dire à une température de 8 à 12°. 

 Les vins rouges sont servis « chambrés » c’est-à-dire à une température de 15 à 18°. 

 Le champagne est servi froid, à une température de 6 à 7°.  

 

LA CAVE À VIN : 

Une bonne cave à vin doit être un lieu clos, sombre et aéré. La température variera le moins possible 

d’un bout à l’autre de l’année : de 10 à 17° maximum. Elle ne doit être ni trop humide ni trop sèche. On n’a 

mettra aucun aliment (fruits, légumes) qui risquerait de donner mauvais goût au vins. 

  



 
 
 

 
 

 



 
 

 


