
B1.17 fijn dineren 

☐ Leer gevorderde smaken uit te drukken
☐ Begrijp een geavanceerde menukaart  

De menukaart
(La carta (del
restaurante))

De smaakbalans
(El equilibrio de
sabores)

De wijnkaart (La carta de vinos) Het mondgevoel (La sensación en boca)

Het voorgerecht (El entrante) De textuur beoordelen (Evaluar la textura)

Het hoofdgerecht
(El plato principal)

De bereidingstemperatuur
(La temperatura de
cocción)

Het nagerecht (El postre) De gaarheid (El punto de cocción)

De amuse (La amuse-bouche) Subtiel gekruid (Sutilmente sazonado)

Het degustatiemenu
(El menú degustación) Een gerecht overheerlijk

vinden
(Encontrar un plato
delicioso)

Het bijgerecht (La guarnición) Een gerecht afwerken (Rematar un plato)

De portie grootte
(El tamaño de la
porción)

Het gerecht omschrijven
(Describir el plato)

De sommelier (El sumiller) Het gerecht aanbevelen (Recomendar el plato)

De wijnspijscombinatie
(La maridaje de vino y
comida)

Een gerecht laten
aanrichten

(Servir un plato
(presentarlo))

Het dieetvoorkeur
(La preferencia
dietética)

Een reservering bevestigen
(Confirmar una
reserva)

Het seizoensgebonden
ingrediënt

(El ingrediente de
temporada)
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1.Ejercicios

1. Relaciona cada palabra con su significado. 

a. de menukaart 1. Het overzicht met alle gerechten en prijzen van een restaurant.

b. het degustatiemenu
2. Een menu met meerdere kleine gangen om verschillende smaken
te proeven.

c. de sommelier 3. Hoe door of rood een vlees- of visgerecht is klaargemaakt.

d. de gaarheid
4. Een product dat alleen in bepaalde maanden vers en verkrijgbaar
is.

e. het seizoensgebonden
ingrediënt

5. De medewerker die adviseert welke wijn bij een gerecht past.

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

2. Reseña: una cena de alta gastronomía (Ámsterdam) (Audio disponible en la aplicación) 
Rellena los huecos: amuse, dieetvoorkeuren, menukaart,
wijnspijscombinatie, degustatiemenu, smaakbalans, subtiel gekruid,
sommelier

In het weekend bezocht ik restaurant De Kas aan de Amstel. Bij binnenkomst kreeg ik direct een
______________________ : klein, maar verrassend van smaak. Op de ______________________ stond een
seizoensgebonden groente verwerkt in verschillende bereidingen. Ik koos het
______________________ , zodat je meerdere gangen proeft zonder zelf alle gerechten te hoeven
kiezen.

De ______________________ vroeg eerst naar ______________________ en of ik liever wit of rood drink.
Daarna stelde hij een passende ______________________ voor, per gang een ander glas. Het
hoofdgerecht was precies op temperatuur, met een zachte textuur en een fijne
______________________ : niet te zout en ______________________ . De portiegrootte was bescheiden
maar voldoende. Minpunt: de wachttijd tussen de gangen was soms lang. Toch vond ik het
overheerlijk en ik kom waarschijnlijk terug; het is vooral geschikt voor speciale gelegenheden.

El fin de semana visité el restaurante De Kas junto al Amstel. Al entrar me sirvieron de inmediato un amuse-bouche:
pequeño, pero sorprendente en sabor. En la carta había una verdura de temporada tratada de distintas maneras.
Elegí el menú degustación, así que pude probar varios platos sin tener que escogerlos yo mismo.

El sumiller preguntó primero por preferencias dietéticas y si prefería vino blanco o tinto. Después propuso una
combinación de vino y comida adecuada, por cada plato una copa distinta. El plato principal estaba exactamente a
la temperatura adecuada, con una textura suave y un buen equilibrio de sabores: no demasiado salado y sutilmente
especiado. El tamaño de la ración era modesto pero suficiente. Punto negativo: el tiempo de espera entre los platos a
veces fue largo. Aun así me pareció exquisito y probablemente volveré; es sobre todo adecuado para ocasiones
especiales.

1. Waarom koos de schrijver voor het degustatiemenu en wat is volgens de tekst het voordeel
daarvan?
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____________________________________________________________________________________________________

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

Verdadero Falso

 

De spreker heeft een reservering gecontroleerd en daarbij ook een
dieetwens genoemd.

☐ ☐

De spreker heeft al besloten om zeker het degustatiemenu met
wijnspijscombinatie te nemen.

☐ ☐

De spreker wil dat het hoofdgerecht niet helemaal doorbakken wordt. ☐ ☐

4. Juego de roles: Completa los diálogos 

a. Degustatiemenu en dieetwensen 

Gast (Sanne): Goedenavond. We hebben een reservering op naam van Sanne de Vries. Kunt u die
even bevestigen?  
(Buenas noches. Tenemos una reserva a nombre de Sanne de Vries. ¿Puede confirmarla, por
favor?)

Sommelier (Joris): 1._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Ik eet geen schaaldieren en ik houd niet van heel pittig eten. Subtiel gekruid is prima.  
(No como mariscos y no me gustan los platos muy picantes. Lo sutilmente especiado está bien.)

Sommelier (Joris): 2._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Dat klinkt goed. En hoe zit het met de wijnkaart? We willen graag een lichte
wijnspijscombinatie, niet te zwaar.  
(Suena bien. ¿Y qué pasa con la carta de vinos? Nos gustaría una combinación ligera de vino y
comida, nada pesada.)

Sommelier (Joris): 3._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Prima. Hoe groot zijn de porties? We willen nog ruimte houden voor het nagerecht.  
(Perfecto. ¿Qué tamaño tienen las raciones? Queremos dejar espacio para el postre.)

Sommelier (Joris): 4._______________________________________________________________________________ 

 

b. Menu kiezen en gaarheid bespreken 

Gast (Mark): 5._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Natuurlijk. Als ik iets mag aanbevelen: het voorgerecht met geroosterde biet, subtiel
gekruid en met een frisse dressing doet het nu heel goed.  
(Por supuesto. Si me permite recomendar algo: el entrante de remolacha asada, sutilmente
especiado y con una vinagreta fresca, está teniendo muy buena aceptación ahora.)

Gast (Mark): 6._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Het is een normale portie. U kunt er ook een klein bijgerecht bij nemen, bijvoorbeeld
groene asperges; dat is nu seizoensgebonden.  
(Es una ración normal. También puede pedir un pequeño acompañamiento, por ejemplo
espárragos verdes; ahora están en temporada.)
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Respuestas de ejemplo:
1. Goedenavond, mevrouw de Vries — ja, twee personen voor het degustatiemenu. Zijn er dieetvoorkeuren of allergieën
waar de keuken rekening mee moet houden? 2. Dat is duidelijk. We passen de amuse en één gang aan. Voor het voorgerecht
kan ik iets met een seizoensgebonden ingrediënt aanraden; de keuken zal het gerecht dan mooi laten aanrichten. 3. Dan
kies ik voor frisse, elegante wijnen. Bij het hoofdgerecht let ik op bereidingstemperatuur en gaarheid, zodat de smaakbalans
klopt. Voor mij is vooral het mondgevoel belangrijk: niet te log, maar wel rond en vol. 4. Het zijn kleinere porties met een
klein bijgerecht erbij. En als u wilt, werkt de patissier het nagerecht nog even af aan tafel — veel gasten vinden dat
overheerlijk. 5. Hoi, mag ik de menukaart nog even? Ik twijfel tussen het voorgerecht en het hoofdgerecht. 6. Klinkt goed. Hoe
is de portiegrootte? Ik wil niet meteen vol zitten, maar ik wil wel iets erbij. 7. Doe dat maar. En bij het hoofdgerecht: ik neem
de entrecote graag medium-rare. Is dat mogelijk? 8. Mooi. Hebben jullie iets op de wijnkaart dat daarbij past? Ik zoek iets
dat niet te houtig is.

Gast (Mark): 7._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Zeker, medium-rare is precies de gaarheid die de chef aanbeveelt. Hij let op de
bereidingstemperatuur zodat het vlees sappig blijft.  
(Claro, término medio es precisamente el punto que el chef recomienda. Él controla la temperatura
de cocción para que la carne quede jugosa.)

Gast (Mark): 8._______________________________________________________________________________ 

Bediening (Lotte): Ik haal de sommelier er even bij voor een passende wijnspijscombinatie. Als u straks
proeft, let dan op de textuur en de smaakbalans; dat maakt het verschil.  
(Voy a llamar al sumiller para una combinación adecuada de vino y comida. Cuando lo pruebe,
preste atención a la textura y al equilibrio de sabores; eso marca la diferencia.)

5. Redacción de correspondencia 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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