


Vendere e Servire il vino,
Il valore aggiunto per il
tuo ristorante!

1° Passo

Conoscenza del prodotto

*Basi su vino / vitigni
* Tipi di vinificazione
* Abbinamenti al cibo
* Dettagli etichetta

2° Passo

Tecniche di servizio

* Temperature

* Presentazione

* Apertura e servizio

* Tipologia di bicchieri

3° Passo

Vendita e comunicazione

* Conoscenza della carta
s Linguaggio descrittivo
*Nozioni sulla vendita

e Interazione con il cliente




