Deres serviceudlejer onsker Dem

God fes.

VI ER MEDLEM AF
DANMARKS SERVICEUDLEJER FORENING



Til vore kunder

| vore bestraebelser for at udvise en udstrakt kundeservice, har
medlemmer af Danmarks Serviceudlejer Forening i fzllesskab
fremstillet dette lille haefte, som vi haber, De vil fa forngjelse af,
nar De skal arrangere Deres naste fest.

Sporg os

Vi er altid glade for at hjaelpe og vejlede Dem...
- som medlem af Danmarks Serviceudlejer Forening
er vi specialister pa dette omrade.

Brugos

Ved enhver festlig lejlighed
- vi udlejer alt i:

Porcelaen Borde

Stalvarer Stole

Bestik Stofduge
Glasvarer - kulgrte og hvide
Drikkeglas Stofservietter
Kekkengrej - kulgrte og hvide

- kort sagt alt til et veldeekket bord!



Opdekning til festmenu

bestdende af kold forret, hovedret og dessert ber se saledes ud:

Som midtpunkt spisetallerken, mellemlaegsserviet, frokosttallerken.
Til hgjre herfor i raekkefglge udefra og indefter mod tallerkenen;
kniv til forret, kniv til hovedret.

Til venstre for tallerkenen, igen udefra og indefter, gaffel til forret,
gaffel til hovedret.

Bag tallerkenen; dessertske og evt. kagegaffel.

Vaer omhyggelig med at alt bestik ligger med spidserne bort fra
gaesten, samt at alle knivenes skaer vender ind mod tallerkenens kant.
Til kuvertbred, eventuelt tilbehgr eller méske blot til affald, stilles
gverst til venstre for servicet en lille kompottallerken.

Den kolde forret kan vaere anbragt pa frokosttallerkenen og vinen
hertil skaenket i det dertil hgrende glas, far gaesterne gar til bords.
Glassene er altid placeret i den raekkefglge, som de skal bruges til
retterne, fra hgjre mod venstre. Vandglas yderst til hgjre.

Bruger man daekketallerkener, er disse midtpunktet for opdaeknin-
gen, og spisetallerkenerne skal ikke pa, fer hovedretten serveres.
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Borddekning

Selvom man idag har langt starre frihed med hensyn til farvevalg
og bordpynt, end man tidligere havde, og selvom smag jo som
bekendt ikke kan diskuteres, s& er der dog alligevel visse retnings-
linier og normer, man ber falge.

Duge, servietter, lys og pynt bgr matche sammen

Porcelanet bar vaere ens
(ikke forskellige stel pa samme bord)

Glassene bgr veere af samme type, lige mange til hver kuvert
(0gsa til eventuelle barn i selskabet)

Bestikket bar vaere fremstillet i samme materiale
(ikke salv, stal og kobber blandet)

Lysestager ligeledes i samme materiale

@vrige ting; salt, peber, assietter, askebaegre m.m.
ma ikke virke for blandet

Blomsterdekorationer ma ikke vaere for hgje eller for voldsomme
(s de tager udsynet fra gaesterne)




Lidt om bordet

Der er forskel pa, hvordan bordene bar placeres.

Til anledningen, hvor gaesterne kommer og ikke mindst skal forlade
selskabet pa forskellige tidspunkter, bar bordene ikke sta pa samme
made som ved en festmiddag.

Eksempelvis:
Selvbryllups morgenkaffe eller reception

Her er det mest praktisk, at bordene star sa hver enkelt kan komme
0g g4, uden andre behaver at rejse sig - hvis det er muligt, er det
godt ud fra en langvaeg. Mindst 55 cm fra endevaeg til farste bord-
kant og mindst 115 cm mellem bordene. Til kaffe kan man ngjes
med 50 cm bordplads til hver, mens der til receptioner, hvor der
bruges kniv og gaffel, bar vaere mindst 55 cm til hver gaest.

Den festlige middag eller frokost

Her skal bordet gerne vaere et samlet hele, og festens haeders-
gaester anbringes, sa de eller den har gjenkontakt med alle gaesterne.
Der bgr aldrig vaere mindre en 55 cm bordplads til hver gaest, gerne
mere. Fra bordkant til vaeg bar der vaere mindst 55 cm, og skal der
serveres for gaesterne, er det ngdvendigt med 80 cm.

Ved det meget brugte hesteskoformede festbord bgr der i dbningen
vaere mindst 120 cm, for at serveringen kan komme op imellem de
to raekker gaester.

Volder bordet Dem problemer?

Sparg os, vore borde findes i forskellige starrelser, der naesten kan
.Skraeddersys"” til ethvert lokale. Vi har erfaring, som vi meget gerne
gser af - og det er ganske gratis.



Rigtig servering
Der serveres og skaenkes altid ferst for den eller de personer, der er

festens midtpunkt.

Hvadenten maden serveres for gaesterne, eller den raekkes fra hand
til hand, sker dette altid fra venstre mod hgjre.

Drikkevarer kommer derimod altid fra hgjre mod venstre.

Brugt service, der ikke lzengere benyttes, bar omgaende fjernes,
og det sker fra hgjre.

Hvis der er mulighed for det, er det meget praktisk at have radighed
over et anretterbord, hvor man kan stille vinflasker, fade og skale
fra sig.

Et liv uden fester
er som en lang vej
uden kroer...




Tips om vinen

Der findes sikkert ikke to gourmet'er i verden, der har samme
mening om mad og vin...

Alligevel gar De nok ikke helt forkert i byen, hvis De felger neden-
stadende sma vink.

Velkomstdrinken kan f.eks. bestd af:
tar Sherry, Portvin, Dubonnet, Campari eller Martini.

1. Campari med appelsinsaft eller mineralvand
2. Kirr: 4/5 ter hvidvin og 1/5 solbaerliker

3. Dry Martini Vodka: 1/3 Vodka og 2/3 Martini
4. Champagne eller mousserende vin

Prav at skaenke i hgje slanke glas, eventuelt med en isterning i hver,
eller hav en spand isterninger stdende, sa gaesterne selv kan forsyne
sig - s er den bare hjemme!

Forretten (fisk, skaldyr)
Hvidvin, Rhinskvin eller Moselvin

Hovedretten (spraengt kad, kogt fierkrae)
Hvidvin, Vin Rosé eller let rgdvin

Hovedretten (lyst kad, stegt fierkrae)
Let rgdvin

Suppen
Tar Sherry eller hvidvin

Ost
Raedvin, kraftig eller let efter smag

Desserter og frugt
Portvin, Madeira, Cream Sherry, Champagne
- husk blot en sgd vin til en sgd dessert.



Vinens serveringstemperatur

Redvine 17 -20°
Traekkes op og stilles i det rum, hvor der skal spises,
mindst 3 timer far serveringen, sa bliver den fin.

Hvidvine 8-10°
Stilles pa keeldergulvet i nogle timer.

Champagne 3-6°
Stilles eventuelt i kgleskabet.

Dessertvine 12 - 15°
Stilles pa gulvet i stuen, fjernest fra radiatoren.

Cognac ca. 18° L, =l
Almindelig stuetemperatur i skab. M

Likerer 6-8° L |_—_‘-| .
J

Antalglas pr, flaske

Redvine, Rosévine 1/1 flaske = 3/4 Itr. ca. 6 glas
Hvidvine, Rhinskvine,

Moselvine 1/1 flaske = 3/4 Itr. ca. 8 glas
Sherry, Portvin, Madeira 1/1 flaske = 3/4 Itr. ca. 15 glas
Champagne 1/1 flaske = 3/4 Itr. ca. 7 glas
(Glassene fyldes hejst 2/3, det er det rigtige, og herefter er antal glas beregnet.)
Cognac 1/2 flaske (2 cl. til hver) ca. 15 glas
Liker 1/2 flaske (2 cl. til hver) ca. 15 glas



Husk...

v Hvor mange gaester kan vi invitere?

v Har vi nu plads til s& mange?
(tag et mal af festlokalet helt fra ende til ende
og fra side til side - og sperg sa 0s)

v Hvordan med garderoben?

v Bestilling af borde, stole, glas, porcelaen, bestik,
lysestager, duge, servietter m.m.
(fa en pris og huskeseddel hos os)

v Bestille maden udefra...

v/ eller kogekone

v Personale til anretning og servering
v Udsende indbydelser (1 maned fer festen)
v Markering af festens begivenhed

v Menuens sammensaetning

v Bordets vine

v Velkomstdrink

v Kaffe og the, tilhgrende drikkevarer
v Cigarer, cigaretter, cerutter

v Drikkevarer til baren

v Natmad

v | gvrigt: Hvem skal ha' hvem til bords?
Husk at udfzerdige bordplan og at skrive bordkort.

v Mon der er gaester, der gnsker @l eller vand?
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Lyset

Servietten foldes helt ud og
laegges sammen pa midten,
fra hjgrne til hjrne.

Buk et laeg pa den nederste
kant.

Servietten rulles sammen
fra hjgrnet med den glatte
side indad.

Snippen viges ned i kanten
af servietten.




Viften

Let at lave bade af stof- og
papirservietter.

Pa tegningen er vist en to-
farvet opsaetning.

Servietten bredes ud og
foldes i plissé-laeg fra side til
side. Leeggenes bredde af-
passes efter glassets starrelse.

Buk servietten sammen pa
midten, sa enderne mades.

Stik den ned i glasset, men
kun sa langt ned, at den
holdes fast af glaskanten
(jo leengere den stikkes ned,
des mindre bliver viften).

Fold viften ud.
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Lykkestovien

Servietten laegges sammen
én gang, og A bukkes op til
kanten.

B bukkes nedad.
Servietten bukkes én gang til.

Servietten lukkes helt sam-
men og vendes om.

Forreste halvdel bukkes ind-
ad og opad.

Bageste halvdel bukkes
fremad, og spidsen stikkes
ind i selve stavlen.



Dobbelt Pliss¢

En opstilling som kan udfares
med én eller to servietter.
Bruges to kan den ene vaere
af stof eller begge af papir.

Servietten foldes to gange
til et kvadrat, og det gverste
laeg foldes over mod det
lukkede hjgrne.

En serviet af samme starrelse
eller lidt mindre stikkes ind i
,lommen*”.

En trekant fra hver side foldes
i plissé-laeg mod midten.
Bruges kun én serviet, foldes
de to gverste lag i plissé-leg
fra hver side mod midten.

Servietten foldes bagom pa
tvaers af laeggene, spids
mod spids. Siderne bukkes
let om og opsaetningen
anbringes, sa den star skrat
op. Vil man have den helt
op at std, bukkes siderne
helt bagom og faestnes.
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Dobbelt Vifte

Servietten laegges sammen
pa midten.

Kanterne laegges op til hver
side, 3 cm fra ryggen.

Servietten leegges derefter i
laeg af ca. 4 cm bredde.

Kanterne brydes ned pa
begge sider.

A drages ud til hver side,
c. 3am.




Den franske lilje

En stilfuld opsaetning som
er lige let at lave af bade
stof- og papirservietter.

Servietten bredes ud og fol-
des én gang til en trekant.

Fold spidserne mod den
nederste spids.

Fold de to spidser midt pa
0g op mod gverste hjgrne.

Fold den nederste trekant i
laeg, sa der dannes et fod-
stykke pa den gverste.

Bgj servietten bagom, stik
sidespidserne ind i hinanden
0g bgj de to lodrette spidser
foran ned, sa den yderste
snip holdes fast ved fod-
stykket.
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