EL SERVICIO
DEL CHAMPAGNE

TEMPERATURA

N Sumergir la botella en una cubitera
medio llena de agua y hielo, 30 minutos antes del servicio

(0]

N Colocar la botella en la parte inferior del frigorifico
unas horas antes del servicio

0 Temperatura de servicio recomendada: 8 - 10°C

APERTURA DE LA BOTELLA

Seque la botella con un paio
Presente la botella D
Retire la cofia

Retire el bucle del bozal

Retire el bozal sujetando el tapon

Agarre la botella e inclinela en un angulo de 30-45°
A Tenga cuidado de no inclinar la botella hacia una persona

Sujete el tapon y luego gire la botella

Retire suavemente el tapon sin dejarlo escapar

SERVICIO COPAS
) Alta, abultaday
Servir en dos partes, 2/ estrecha en la
a dos tercios de la copa T parte superior
Permite que el vino
A No coja el vaso del exprese sus aromas
cliente para servirle y que las burbujas

se desarrollen

DESPUES DEL SERVICIO

) Utilice un tapon hermético para
volver a cerrar la botella una vez
abierta

) No, poner una pequefia cuchara en
el cuello de la botella no impide que
se desgasifique

> Una persona que colecciona capsulas de Champagne
se denomina « placomuséfilo ». Mas informacion: champagne-mooc.com



