B1.17 Feine Kiche
Module 2 Soziales Leben

B1.17 gastronomie de luxe

O Apprenez a exprimer des godts raffinés
O Comprendre une carte de menu avancée

Les bouchées (Die Happchen) C'est délicieux ! (Das ist késtlich!)
La réduction (Der Rabatt) C'est extra! (Das ist fantastisch!)
Le sommelier (Der Sommelier) C'est écoeurant ! (Das ist widerlich!)
L'accord mets-vins (Die Weinbegleitung) C'est dégodtant ! (Das ist ekelhaft!)
Le dessert maison (Das hausgemachte Dessert) Saignant (blutig (engl. rare))
Accompagner (begleiten) a point (rosa (medium))
Affiner (verfeinern) Bien cuit (durchgebraten (well done))
Apprécier (schatzen) De saison (saisonal)
Demander I'addition (die Rechnung verlangen) Amer (bitter)

Préciser ses intolérances (seine Unvertrdglichkeiten angeben) Acide (sduerlich)
Savourer (geniefen) Apprécié (beliebt)

C'est excellent (Das ist ausgezeichnet) Satisfait (zufrieden)

C'est trés bon (Das ist sehr gut) Mécontent (unzufrieden)
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Module 2 Soziales Leben

1.0bungen

1. Ordnen Sie jedes Wort seiner Definition zu.

a. L'accord mets-vins 1. La personne du restaurant qui conseille et sert les vins.

b. Le sommelier 2. Le vin choisi pour accompagner et améliorer un plat.

c. Préciser ses intolérances 3. Produit frais qui est au meilleur endroit selon la période.
d. De saison 4. Informer le serveur de ce que vous ne pouvez pas manger.
e. Demander I'addition 5. Demander au serveur 'addition pour pouvoir payer.

a-2 b-1c-4d-3 e-5

2. Restaurantkritik: ein gehobenes, zugleich erschwingliches Lokal (Audio in der App
verfiigbar)

Fulle die Licken aus: préciser ses intolérances, demander l'addition,

bouchées, sommelier, saignant, réduction, de saison, dessert maison, accord

mets-vins

La semaine derniére, un guide local a publié une critique d'un restaurant gastronomique a Lyon,
« Le Comptoir des Saisons ». Le menu du soir propose trois ou cing services, avec des produits

. Le chef sert des en début de repas, puis un plat de
poisson accompagné d'une au citron, et un filet de boeuf proposé
, a point ou bien cuit. La carte indique aussi les intolérances possibleset
conseille de dés la réservation.
Selon larticle, le privilégie un simple et précis : un

blanc sec pour le poisson, puis un rouge plus léger pour la viande. Le critique apprécie la qualité,
mais note que le service peut étre rapide : il recommande de préciser si I'on souhaite un rythme
plus calme. Le est décrit comme « trés bon sans étre lourd ». En fin de
repas, on peut a table, mais le paiement est aussi possible au comptoir. Le
guide conclut que I'expérience convient autant a un diner professionnel qu'a une soirée entre
amis.

Letzte Woche hat ein lokaler Guide eine Kritik tiber ein gehobenes Restaurant in Lyon verdffentlicht, «Le Comptoir des
Saisons». Das Abendmenti bietet drei oder fiinf Gdnge mit saisonalen Produkten. Der Kiichenchef serviert zu Beginn
Appetithdppchen, dann ein Fischgericht begleitet von einer Zitronenreduktion und ein Rinderfilet, das wahlweise
blutig, rosa (a point) oder durchgebraten angeboten wird. Auf der Karte werden auch mégliche Unvertréglichkeiten
genannt (Gluten, Laktose, Schalen- und Kernfriichte) und es wird empfohlen, diese bereits bei der Reservierung
anzugeben.

Laut dem Artikel bevorzugt der Sommelier eine einfache und prdzise Abstimmung von Speisen und Weinen: einen
trockenen WeifSwein zum Fisch und anschliefend einen leichteren Rotwein zum Fleisch. Der Kritiker lobt die Qualitdt,
merkt aber an, dass der Service schnell sein kann: Er empfiehlt anzugeben, falls man ein ruhigeres Tempo wiinscht.
Das hausgemachte Dessert wird als «sehr gut, ohne schwer zu sein» beschrieben. Am Ende des Essens kann man die
Rechnung am Tisch verlangen, die Bezahlung ist aber auch am Tresen méglich. Der Guide schliefSt, dass das Erlebnis
sowohl fiir ein Geschdftsessen als auch fiir einen Abend mit Freunden geeignet ist.
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1. Quels éléments du menu et du service sont mis en avant dans la critique et pourquoi pensez-vous
gu'ils sont importants pour un diner professionnel ?

3. Héren Sie sich das Audiofragment an und geben Sie an, ob die folgenden Aussagen wahr
oder falsch sind.

Wahr Falsch [

Elle a demandé I'avis du sommelier pour choisir un vin adapté au repas. d O
Elle n'a pas informé le serveur de ses intolérances pour ne pas déranger. O O
Le plat principal lui a plu, mais elle a trouvé le dessert trop amer. O O

4. Rollenspiel: Vervollstandige die Dialoge

a. Choisir un accord mets-vins

Sommelier: Bonsoir, je suis le sommelier. Voulez-vous que je vous propose un accord mets-vins pour votre

Client(e):

menu ?
(Guten Abend, ich bin der Sommelier. Méchten Sie, dass ich lhnen eine Speisen Wein Kombination fiir Ihr
Mendi vorschlage?)

1.

Sommelier: Treés bien, je note. En entrée vous avez des bouchées de Iégumes de saison avec une réduction

Client(e):

aux agrumes : je vous conseille un chenin sec, il accompagnera le plat sans trop d'acidité.
(Sehr gut, ich notiere das. Als Vorspeise haben Sie saisonales Gemdise in kleinen Hédppchen mit einer
Zitrusreduktion: Ich empfehle Ihnen einen trockenen Chenin; er begleitet das Gericht ohne zu viel Séure.)

2.

Sommelier: Parfait. Pour accompagner le beeuf, je propose d'affiner avec un pinot noir de Bourgogne : il

Client(e):

reste élégant et ne rendra pas la sauce amére.
(Perfekt. Zum Rind schlage ich vor, mit einem Pinot Noir aus Burgund zu ergdnzen: Er bleibt elegant und
macht die Sauce nicht bitter.)

3.

Sommelier: Dans ce cas, je vous suggére un moelleux peu lourd. Dites-moi aprés la dégustation si vous

trouvez ¢a délicieux ou si c'est trop écceurant, j'ajusterai.
(In diesem Fall schlage ich Ihnen einen nicht zu schweren edelstifSen Wein vor. Sagen Sie mir nach der
Verkostung, ob Sie ihn késtlich finden oder ob er zu sif ist, dann passe ich an.)

b. Plat trop cuit et addition

Client:

Serveuse:

Client:

4,

Oh, je suis désolée. Je vais la faire refaire tout de suite. Préférez-vous saignante ou a point pour
étre siire ?

(Oh, das tut mir leid. Ich lasse es sofort neu zubereiten. Mdchten Sie es blutig oder medium, um
sicherzugehen?)

5.
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Serveuse: Je comprends. En attendant, je vous apporte quelques bouchées de la maison. Et si vous le
souhaitez, nous pouvons appliquer une petite réduction sur ce plat pour le désagrément.
(Ich verstehe. In der Zwischenzeit bringe ich lhnen ein paar Hidppchen aus der Kiiche. Und wenn Sie méchten,
kénnen wir fiir dieses Gericht eine kleine Preisreduktion wegen der Unannehmlichkeit gewdhren.)
Client: 6.
Serveuse: Treés bien. Je reviens deés que la viande est préte. Ensuite, si vous voulez, je vous apporte le

dessert maison ou I'addition.
(Sehr gut. Ich komme zurtick, sobald das Fleisch fertig ist. Danach bringe ich Ihnen auf Wunsch das
hausgemachte Dessert oder die Rechnung.)

Client: 7.

Beispielantworten:

1. Oui, volontiers. J'apprécie les vins plutdt secs, pas trop acides, et j'ai une intolérance : je ne supporte pas les plats trés
riches en créme. 2. D'accord. Pour le plat principal, c'est le beeuf que je prends, je le veux a point. 3. Ca me convient. Et si le
dessert maison est trés sucré, je préférerais un verre plus léger. 4. Excusez-moi, j'avais demandé la viande saignante, mais la
elle est bien cuite. Honnétement, je suis un peu mécontent. 5. Saignante, s'il vous plait. J'aime savourer la viande quand elle
est tendre ; 1 elle est trop séche. 6. Merci, I'entrée était excellente, donc je préfére qu'on régle seulement ce plat. 7.
Finalement, je prendrai le dessert maison, puis I'addition, s'il vous plait.

5. E-mail

Objet : Confirmation de votre réservation - Le Jardin des Saveurs

Bonjour Mme Martin,

Nous confirmons votre table pour 2 ce vendredi a 20h00. Pour faciliter le service,
pouvez-vous nous indiquer si vous avez des allergies ou des intolérances ? Notre
menu change selon les produits de saison : ce week-end, nous proposons un boeuf
(cuisson au choix) et un dessert maison aux agrumes.

Si vous le souhaitez, notre sommelier peut également proposer un accord mets
vins.

Bien cordialement,

Elodie Bernard

Service Réservations

Schreibe eine passende Antwort: Je vous confirme la réservation pour... / Pourriez-vous préciser si vous
étes allergique a... ?/ Je préfére la viande... et j'aimerais...
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