
B1.17 gastronomie de luxe 

☐ Apprenez à exprimer des goûts raffinés
☐ Comprendre une carte de menu avancée  

Les bouchées (Los bocados) à point (En su punto)

Le dessert maison (El postre casero) Bien cuit (Bien hecho)

L'accord mets-vins (La armonía entre platos y vinos) Amer (Amargo)

Le sommelier (El sumiller) Acide (Ácido)

La réduction (La reducción (salsa concentrada)) C’est excellent (Está excelente)

Accompagner (Acompañar) C'est très bon (Está muy bueno)

Affiner (Afinar / madurar sabores) C'est délicieux ! (¡Está delicioso!)

Apprécier (Apreciar) C'est extra ! (¡Es fantástico!)

Savourer (Saborear) C'est écœurant ! (¡Es repugnante!)

Préciser ses intolérances (Especificar sus intolerancias) C'est dégoûtant ! (¡Es asqueroso!)

Demander l’addition (Pedir la cuenta) Apprécier (Apreciar)

De saison (De temporada) Satisfait (Satisfecho)

Saignant (Poco hecho (sangrante)) Mécontent (Descontento)
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1.Ejercicios

1. Relaciona cada palabra con su significado. 

a. L’accord mets-vins 1. Le vin choisi pour accompagner et améliorer un plat.

b. Le sommelier 2. Demander au serveur l’addition pour pouvoir payer.

c. Préciser ses intolérances 3. La personne du restaurant qui conseille et sert les vins.

d. De saison 4. Produit frais qui est au meilleur endroit selon la période.

e. Demander l’addition 5. Informer le serveur de ce que vous ne pouvez pas manger.
a-1 b-3 c-5 d-4 e-2

2. Crítica de restaurante: una mesa gastronómica accesible (Audio disponible en la
aplicación) 
Rellena los huecos: demander l’addition, dessert maison, bouchées,
préciser ses intolérances, réduction, saignant, accord mets-vins, de saison,
sommelier

La semaine dernière, un guide local a publié une critique d’un restaurant gastronomique à Lyon,
« Le Comptoir des Saisons ». Le menu du soir propose trois ou cinq 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 bœuf proposé
______________________ , à point ou bien cuit. La carte indique aussi les intolérances possibleset
conseille de ______________________ dès la réservation.

Selon l’article, 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 être rapide : il recommande de préciser si l’on souhaite un rythme
plus calme. Le ______________________ est décrit comme « très bon sans être lourd ». En fin de
repas, on peut ______________________ à table, mais le paiement est aussi possible au comptoir. Le
guide conclut que l’expérience convient autant à un dîner professionnel qu’à une soirée entre
amis.

La semana pasada, una guía local publicó una crítica de un restaurante gastronómico en Lyon, «Le Comptoir des
Saisons». El menú de la noche ofrece tres o cinco pases, con productos de temporada. El chef sirve bocados al inicio
de la comida, luego un plato de pescado acompañado de una reducción de limón, y un filete de buey que se puede
pedir poco hecho, al punto o bien hecho. La carta también indica las posibles intolerancias (gluten, lactosa, frutos
secos) y aconseja señalarlas al hacer la reserva.

Según el artículo, el sommelier apuesta por un maridaje platos-vinos sencillo y preciso: un blanco seco para el
pescado y luego un tinto más ligero para la carne. El crítico valora la calidad, pero señala que el servicio puede ser
rápido: recomienda especificar si se desea un ritmo más pausado. El postre casero se describe como «muy bueno sin
ser pesado». Al final de la comida, se puede pedir la cuenta en la mesa, aunque el pago también es posible en la
barra. La guía concluye que la experiencia es adecuada tanto para una cena profesional como para una velada entre
amigos.
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1. Quels éléments du menu et du service sont mis en avant dans la critique et pourquoi pensez-vous
qu’ils sont importants pour un dîner professionnel ?
____________________________________________________________________________________________________

3. Escucha el fragmento de audio e indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o
falsas. 

Verdadero Falso

 

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

4. Juego de roles: Completa los diálogos 

a. Choisir un accord mets-vins 

Sommelier: Bonsoir, je suis le sommelier. Voulez-vous que je vous propose un accord mets-vins pour votre
menu ?  
(Buenas noches, soy el sumiller. ¿Desea que le proponga un maridaje para su menú?)

Client(e): 1._______________________________________________________________________________ 

Sommelier: Très bien, je note. En entrée vous avez des bouchées de légumes de saison avec une réduction
aux agrumes : je vous conseille un chenin sec, il accompagnera le plat sans trop d'acidité.  
(Muy bien, lo apunto. De entrante tiene bocados de verduras de temporada con una reducción de cítricos:
le aconsejo un chenin seco; acompañará el plato sin aportar demasiada acidez.)

Client(e): 2._______________________________________________________________________________ 

Sommelier: Parfait. Pour accompagner le bœuf, je propose d'affiner avec un pinot noir de Bourgogne : il
reste élégant et ne rendra pas la sauce amère.  
(Perfecto. Para acompañar el buey, propongo un pinot noir de Borgoña: mantiene la elegancia y no volverá
amarga la salsa.)

Client(e): 3._______________________________________________________________________________ 

Sommelier: Dans ce cas, je vous suggère un moelleux peu lourd. Dites-moi après la dégustation si vous
trouvez ça délicieux ou si c'est trop écœurant, j'ajusterai.  
(En ese caso, le sugiero un vino dulce poco pesado. Dígame después de la degustación si lo encuentra
delicioso o si le resulta demasiado empalagoso y lo ajustaré.)

 

b. Plat trop cuit et addition 

Client: 4._______________________________________________________________________________ 

Serveuse: Oh, je suis désolée. Je vais la faire refaire tout de suite. Préférez-vous saignante ou à point pour
être sûre ?  
(Oh, lo siento. Se la voy a rehacer ahora mismo. ¿Prefiere poco hecha o a punto para asegurarnos?)

Client: 5._______________________________________________________________________________ 
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Respuestas de ejemplo:
1. Oui, volontiers. J'apprécie les vins plutôt secs, pas trop acides, et j'ai une intolérance : je ne supporte pas les plats très
riches en crème. 2. D'accord. Pour le plat principal, c'est le bœuf que je prends, je le veux à point. 3. Ça me convient. Et si le
dessert maison est très sucré, je préférerais un verre plus léger. 4. Excusez-moi, j'avais demandé la viande saignante, mais là
elle est bien cuite. Honnêtement, je suis un peu mécontent. 5. Saignante, s'il vous plaît. J'aime savourer la viande quand elle
est tendre ; là elle est trop sèche. 6. Merci, l'entrée était excellente, donc je préfère qu'on règle seulement ce plat. 7.
Finalement, je prendrai le dessert maison, puis l'addition, s'il vous plaît.

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.  
(Lo entiendo. Mientras tanto, le traigo algunos bocados de la casa. Y si lo desea, podemos aplicar una
pequeña reducción en este plato por el disgusto.)

Client: 6._______________________________________________________________________________ 

Serveuse: Très bien. Je reviens dès que la viande est prête. Ensuite, si vous voulez, je vous apporte le
dessert maison ou l'addition.  
(Muy bien. Vuelvo en cuanto la carne esté lista. Luego, si quiere, le traigo el postre casero o la cuenta.)

Client: 7._______________________________________________________________________________ 

5. Correo electrónico 

Objet : Confirmation de votre réservation – Le Jardin des Saveurs

Bonjour Mme Martin,

Nous confirmons votre table pour 2 ce vendredi à 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 bœuf (cuisson au choix) et un dessert
maison aux agrumes.

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

Bien cordialement,
Élodie Bernard
Service Réservations

Escribe una respuesta adecuada:  Je vous confirme la réservation pour… / Pourriez-vous préciser si vous
êtes allergique à… ? / Je préfère la viande… et j’aimerais… 
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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