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JAK PODAWAĆ WINO 
W RESTAURACJI? //

Prawidłowy i elegancki serwis wina jest jednym z klu-

czowych elementów obsługi w każdej restauracji. Mię-

dzy innymi po tym, w jaki sposób kelnerzy obchodzą 

się z winami, jesteśmy w stanie poznać, czy mamy do 

czynienia z profesjonalistami. Odpowiednie podejście 

do tematu zawsze robi na gościach wrażenie. Należy 

przede wszystkim trzymać się stałych zasad, które wraz 

z doświadczeniem staną się naturalnym rytuałem.
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