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D-Vine lance la D-Ving:
le nouveau bras droit du sommelier

La Wine Tech francaise D-Vine, proposant des solutions
innovantes pour le service du vin au verre, dévoile sa
toute derniére création: la D-Vine Pro, pensée par et
pour les professionnels. A la pointe de la technologie,
plus performante et plus rapide que son ainée la D-Vine
Connect, la D-Vine Pro a été congue pour servir une
diversité de vins au verre, y compris des Grands Crus,
dans de parfaites conditions de dégustation en toute
simplicité.

Expérimentée par les sommeliers et les serveurs depuis
le mois de juin 2021 a l'occasion de la réouverture des
restaurants, la D-Vine Pro promet d’étre la nouvelle
alliée des professionnels. Une augmentation de 60% du
niveau de consommation a déja pu étre observé.
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D-Vine &, la promesse de I'excellence

pour déguster les meilleures cuvées

Le lancement de la D-Vine Pro est I’aboutissement de
11 ans de R&D et de 5 millions d’euros d’investissement,
elle succéde a la D-Vine Classique et a la D-Vine

Connect - couronnée du prix de I'expérience client
EquipHotel en novembre 2020. A l'origine de plusieurs
générations de machines initialement dédiées aux
particuliers, la société nantaise D-Vine n’a cessé de
faire évoluer sa technologie pour s’adapter aux besoins
des professionnels de I'hétellerie et de la restauration.
La D-Vine Pro offre aux restaurateurs de nouvelles
fonctionnalités et devient un atout inestimable pour les
sommeliers, une véritable prouesse technologique
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du service au restaurant

Aprés avoir conquis les professionnels de la restauration et leurs clients grace a une grande variété

de vins, allant jusqu’aux Grands Crus Classés et servis dans de parfaites conditions de

dégustation, D-Vine s’adresse désormais a I'ensemble des sommeliers et des serveurs afin de les

accompagner au mieux lors de leurs services grace a de nouvelles fonctionnalités :

PAR
LES EQUIPES OU LES CLIENTS :
Une prise électrique et une carafe d’eau suffisent pour
vivre I'expérience D-Vine ! A chaque étape, une vidéo
explicative est disponible ainsi que le storytelling du vin
et les instructions.

UN TEMPS DE SERVICE PLUS COURT

qui s’explique grace a 'augmentation des performances
thermiques (mise a température) et a la réduction du
temps d’écoulement.
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LA DETECTION 360°

permet une détection optimale des flacons

tablette tout en éclairant le verre lors du vin.

méme si celui-ci est mal
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\\\ ({1 ‘ . . . .
pour S’a\%ﬁw!@‘ﬂ % n service parfait en 40 secondes tout en garantissant le respect du vin.
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'hrés 11 ans de développement et 3 générations de D-Vine, la D-Vine Pro propose un
\\
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e

\\\ son vin. i

— Thibaut Jarousse
Président et Co-Fondateur de 10-Vins

Rendez-vous le 16 septembre 2021 pour le lancement officiel.
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