Dressez votre table
comme un chef !

Découvrez nos astuces pour dresser une table placée sous
le signe du raffinement et respecter le protocole des mets
et des vins... Mini effort, maxi effet : histoire den mettre
plein les yeux a vos invités et déveiller les papilles !

La nappe

Avant de disposer votre jolie nappe,
glissez un molleton dessous.

Cela protégera la table, amortira les
chocs et les bruits et donnera un aspect
plus moelleux.

Quelle soit rectangulaire ou ronde,
la nappe ne doit étre ni trop courte,
ni trop longue. Il faut qu'elle puisse
cacher les pieds de votre table, mais
sans trainer par terre. Et elle ne doit pas
former de pli. :
Le must ? Passez un coup de fer une fois
quelle est posée sur la table!

Trés en vogue ces derniers temps, le
chemin de table apporte une touche
raffinée.

Les assiettes

Les assiettes doivent étre disposées
a 1 ou 2 cm du bord de la table et
suffisamment espacées pour que vos
invités se sentent a laise (prévoyez 60 a
70 cm entre chaque hote).

La premiere assiette posée sur la table
est l'assiette de présentation. C'est une
assiette plus large que les autres. Sur
celle-ci est disposée l'assiette plate pour
le plat principal, puis la petite assiette
pour l'entrée. L'assiette de présentation
est la uniquement pour décorer. Elle
est retirée au moment de passer au
fromage.

Les couverts

Les couverts se placent dans l'ordre
ou ils seront utilisés, de I'extérieur vers
I'intérieur. Les couteaux sont placés a
droite de l'assiette, le tranchant de la
lame vers l'assiette. La fourchette est
a gauche et ses dents tournées vers la
table. La cuillére, a droite également, est
disposée le coté creux vers la nappe.

A noter:

Les couverts a fromage et a dessert
peuvent soit étre apportés avec le
dessert, soit étre placés entre les verres
et l'assiette.

Les verres

Prévoyez trois verres par personne.
Disposez-les de gauche a droite, du plus
grand au plus petit. Le plus grand est
réservé a l'eau, le moyen au vin rouge
et le plus petitau blanc... Le verre a eau
est toujours rempli a I'avance.
N'oubliez pas non plus une fl(ite si vous
servez du champagne!!

Les serviettes

Optez pour des serviettes de table (en
tissu) de la méme couleur que votre
nappe, mais dans un ton légerement
plus foncé ou plus clair.

Vous pouvez vous lancer dans un pliage,
mais veillez a rester soft !

Plus simplement, posez la serviette sur

l'assiette, le cOté de l'ourlet dirigé vers le
bord de la table.

L’éclairage

Pour une table de star, optez pour des
bougies assez grandes, des chandeliers
ou photophores. Cela créera une lumie-
re tamisée et une ambiance feutrée.

A savoir : privilégiez un éclairage a
hauteur du visage voire plus, car un
éclairage trop bas donne mauvaise
mine.
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