
B1.17 fijn dineren 
Fine dining
https://app.colanguage.com/dutch/syllabus/b1/17  

De menukaart (The menu) Een gerecht laten aanrichten (Have a dish plated)

De amuse (Amuse-bouche) Een gerecht afwerken (Finish/plate a dish)

De voorgerecht (The starter) Het gerecht aanbevelen (Recommend a dish)

Het hoofdgerecht (The main course) Het gerecht omschrijven (Describe a dish)

Het nagerecht
(The dessert)

De bereidingstemperatuur
(Cooking
temperature)

Het degustatiemenu (The tasting menu) De gaarheid (Doneness)

Het bijgerecht
(The side dish) Het seizoensgebonden

ingrediënt
(Seasonal ingredient)

De portie grootte (Portion size) Subtiel gekruid (Subtly seasoned)

De wijnkaart
(The wine list)

Een gerecht overheerlijk vinden
(Find a dish
delicious)

De sommelier (The sommelier) De smaakbalans (Flavor balance)

De wijnspijscombinatie
(Wine and food
pairing)

Het mondgevoel
(Mouthfeel)

Het dieetvoorkeur (Dietary preference) De textuur beoordelen (Evaluate the texture)

Een reservering
bevestigen

(Confirm a
reservation)
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1.Exercises

1. Review of a new fine‑ dining restaurant (Audio available in app) 
Words to use: wijnkaart, chef-kok, bereiding, smaakintensiteit, allergieën, amuse, sommelier,
menukaart, bijzondere

Afgelopen weekend bezocht ik het nieuwe restaurant “De Seizoenen” in Utrecht. De
______________________ werkt met een vast vijfgangenmenu, waarbij elke gang klein maar heel
verfijnd is. De ______________________ legt de ______________________ van elk gerecht duidelijk uit en
vermeldt alle mogelijke ______________________ en ______________________ dieetwensen. De
______________________ neemt ruim de tijd om de ______________________ toe te lichten en vraagt goed
naar wat je normaal graag drinkt. Zo krijg je een passend glas wijn bij de ______________________ van
elk gerecht.

De avond begint met een kleine ______________________ : een romig soepje met frisse garnering.
Daarna volgt een licht voorgerecht met rauwe zalm en een hoofdgerecht met langzaam gegaard
rundvlees. Alles is prachtig in balans, zowel in smaak als in presentatie en textuur. Alleen het
nagerecht vond ik iets te zoet, maar het werd wel mooi geserveerd. De bediening is professioneel
en toch ontspannen; ze raden gerechten aan zonder je iets op te dringen. De prijs is hoog, maar
voor een speciale gelegenheid is dit restaurant zeker de moeite waard.

Last weekend I visited the new restaurant “De Seizoenen” in Utrecht. The head chef serves a fixed five‑ course menu,
with each course small but very refined. The menu clearly explains how each dish is prepared and lists any possible
allergies and special dietary requirements. The sommelier takes plenty of time to talk through the wine list and asks
what you normally like to drink. That way you get a glass of wine that matches the flavor intensity of each dish.

The evening begins with a small amuse‑ bouche: a creamy soup with a fresh garnish. This is followed by a light
starter with raw salmon and a main course of slowly cooked beef. Everything is beautifully balanced in taste,
presentation and texture. I only found the dessert a bit too sweet, although it was nicely presented. The service is
professional yet relaxed; they recommend dishes without being pushy. The price is high, but for a special occasion this
restaurant is definitely worth a visit.

1. Waarom vraagt de sommelier naar wat de gasten normaal graag drinken, en wat is het gevolg
daarvan?

____________________________________________________________________________________________________
2. Welke elementen van het restaurant worden in de tekst positief beschreven, en waarom?

____________________________________________________________________________________________________

2. Complete the dialogues 

a. Wijn kiezen bij verfijnd diner 
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1. Natuurlijk, heeft u bepaalde voorkeuren, bijvoorbeeld een wat subtiele wijn of juist iets met een uitgesproken, kruidige
smaak? 2. Zeker, bij het voorgerecht met geroosterde pompoen stel ik een frisse witte wijn voor, en bij het hoofdgerecht, een
gesudderd stoofpotje, een iets vollere rode wijn. 3. Ja, ik schenk eerst een klein proefglas in; als de textuur of de bite u niet
bevalt, kan ik altijd iets anders aanraden. 4. Helemaal goed, ik zorg dat de wijnen mooi aansluiten bij elke gang, van amuse-
bouche tot crumble als afsluiting.

Gast: Goedemiddag, we nemen het
seizoensmenu, maar ik vind de wijnkaart
best ingewikkeld; kunt u ons een
wijnarrangement aanbevelen? 

(Good afternoon, we’re having the seasonal
menu, but I find the wine list a bit confusing;
could you recommend a wine pairing for us?)

Sommelier: 1.________________________________________
__________________________________________ 

(Of course — do you have any preferences, for
example something more subtle or rather a wine
with a pronounced, spicy character?)

Gast: Ik hou van verfijnde wijnen, niet te zwaar,
en mijn collega eet vegetarisch; kunt u daar
rekening mee houden in de bereiding en de
combinaties? 

(I prefer elegant wines, not too heavy, and my
colleague is vegetarian; could you take that into
account when suggesting pairings?)

Sommelier: 2.________________________________________
__________________________________________ 

(Certainly. For the starter with roasted pumpkin
I’d suggest a crisp white, and for the main — a
slowly braised stew — a somewhat fuller-bodied
red.)

Gast: Klinkt goed, en hoe werkt de degustatie,
kunnen we eerst een klein beetje proeven? 

(That sounds good. How does the tasting work —
can we try a small pour first?)

Sommelier: 3.________________________________________
__________________________________________ 

(Yes, I’ll pour a small tasting glass first; if the
texture or the bite doesn’t suit you, I can
recommend an alternative.)

Gast: Prima, dan laten we ons gewoon door u
adviseren voor het hele menu, inclusief het
nagerecht. 

(Great, then we’ll let you guide us through the
whole menu, including dessert.)

Sommelier: 4.________________________________________
__________________________________________ 

(Excellent. I’ll make sure the wines complement
each course, from the amuse-bouche to the
crumble at the end.)

3. Write 8 to 10 sentences about a special meal you have experienced (or would like to
experience). Describe what you enjoyed, what the atmosphere was like, and whether you
would recommend the restaurant to others. 

De sfeer in het restaurant was… / Wat ik vooral waardeerde, was… / Persoonlijk vond ik het
voorgerecht/hoofdgerecht/nagerecht… / Ik zou dit restaurant (niet) aanraden, omdat…

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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