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LA BONNE

o I édiatemeut après le potage: vin do Madère,
e Xérès, ou de Rancio.

CY lendan que l'on sert les huitres: vin de Chablis,
Sau 'ns de Bordeaux blancs, tels que ceux de

rleou de Grave.
o Pemier service. Vins à mélanger avec l'eau;
k les vins rouges de la basse Bourgogne et du

ninais. c
. bans les verres de moyenne dimension : vins de
Olnay ou de Nuits, vins de Bordeaux, Léoville, etc.

O 4Prs le premier service. Vins de Madère, deOlugtance

te'luièrne service. Vins de la haute Bourgogne,
a que les Clos-Vougeot, le Chambertin, le vin de

LMane; *,les vins de Bordeaux: Château-Lafitte
r, Château-Margot; les vins blancs: Côte-

Pe) rmitage Jurançon; les vins du Rhin, de

e de Champagne accompagne le rôti.
nayessert. Vins de Bourgogne mousseux: de Vol-
8eu de Nuits; vins de Champagne. Aï mous-

et non mousseux; vins de liqueurs: Lunel,
1es, Frontignan, Grenache; vins de Chypre,

icauie, Constance; vins des Canaries, Malaga,
yte, etc.

qt ue le dîner est fini, au moment où l'on va
ils r a table, on sert les bols pour les ablutions;
d' Sn en verre blanc, rose ou bleu clair, remplis
de tiède aromatisée par quelques gouttes d'eau
tr athe, ou par un petit morceau d'écorce de ci-
ièplé dans chaque verre et nageant sur l'eau

tiède Cette précaution est assez nécessaire : l'eau
rai a Parfois un goût désagréable, et l'on ne sau-
e gliger un soin qui diminuera pour tous lesIves l'ennui attachê à cette opération.

Près les ablutions on se rend au salon pour y
e le café et les liqueurs; on doit y trouver

de * feu en hiver, de la fraîchewr en été, beaucoup
ré ère en toute saison. La cave à liqueurs est

a îe sur une table spéciale; le café est servi par
Par l resse de la maison; les liqueurs sont offertes

L e raîitre de la maison.
din e Service du déjeuner diffère peu de celui du
blat@, quait à la disposition des couverts; tous les

Y compris le dessert, sont posés sur la table
de que les convives y aient pris place. Beaucoup

ren F3nes n'ont pas d'autre boisson que le thé
eon at toute la durée de ce repas; il y aura par
thé quent en permanence sur la table des tasses à
'ae la un petit plateau supportant la théière, le pot
detia Crême froide, non cuite, le sucrier et le bol
Cha n à recevoir le résidu qui se trouve au fond de
danis htase de thé. On aura le soin de passerChaque tasse un peu d'eau chaude, que l'on
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jettera dans le bol avant d'y verser une seconde fois
du thé, Le café et le chocolat sont servis à l'issue
du repas.

Aucune viande rôtie (à moins qu'elle ne soit
froide) ne peut être servie à déjeuner; les viandes
cuites sur le gril y sont seules admises. Les pois
sons doivent être froids; aucun ragoût n'est admis;
les viandes à la sauce, et en général toutes les en-
trées, sont aussi proscrites.

On servira à déjeûner toutes les variétés de hors-
d'ouvre, parmi lesquels on choisira ceux qui con-
viennent à la saison: les huîtres, les poissons à la
mayonnaise, les saucisses, les côtelettes, les pieds de
cochon truffés, les pâtés de foie gras, les légumes;
les oufs, préparés de diverses façons, les galantines,
les vole-au-vent, les pâtés de jambon, les biftecks de
filet de bouf, les viandes en gelée, etc.

Pour dessert de déjeuner, toutes les variétés de
fromage, depuis le fromage à la crème; les gâteaux
froids, les compotes, les fruits de la saison.

Le nettoyage des objets dont on s'est servi pour
les repas doit être fait, en partie, immédiatement,
et, en tout cas, dans les vingt-quatre heures. L'ar-
genterie doit être nettoyée dès que l'on a cessé de
s'en servir. On la lave et on l'essuie soigneusement,
afin qu'elle ne conserve aucune tache de graisse; on
frotte ensuite légèrement la planche à couteaux avec
la brique, et, posant les lames des couteaux bien à
plat, on les frotte sur la planche, sans appuyer trop
fortement; on les essuie avec une peau, puis avec un
linge mou et très-sec.

Toutes les pièces d'argenterie qui sont ciselées
doivent être nettoyées avec une brosse molle, et une
autre brosse un peu plus dure, pour les parties guil-
lochées; on emploie de plus plusieurs morceaux de
peau, et une ou deux petites éponges propres, que
l'on aura soin de laver avec de l'eau de savon, avant
de s'en servir pour la première fois.

On frotte l'argenterie avec du blanc d'Espagne
sec ou humecté, et, dans ce dernier cas, il'faut l'em-
ployer à petite dose, sous peine de rendre l'argente-
rie terne. On emploie ensuite la brosse molle pour
les parties unies, de la brosse plus dure pour les
parties ornées. Si l'on veut remettre l'argenterie
à neuf, on la frotte d'abord avec un morceau de
flanelle imbibé d'huile; puis on la couvre avec de
la poudre métallique, et l'on frotte jusqu'à ce que
l'huile soit absorbée; on essuie en dernier lieu avec
un linge très-fin et très-mou.

Les salières en argcnt doivent être immédiatem<nt
vidées, et soigneusement essuyées ; si le sel y séjour-
nait, il s'y formerait des taches noires. On trouve
chez tous les droguistes de la poudre métallique
toute préparée. Si quelque objet dont on se sert rare-
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