B1.17 fijn dineren

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

B1.17 gastronomie de luxe

Module 2 Vie sociale

De menukaart
De wijnkaart

Het degustatiemenu
De amuse

De voorgerecht

Het hoofdgerecht
Het nagerecht

Het bijgerecht

De sommelier

De
wijnspijscombinatie

Het dieetvoorkeur

De portie grootte

De smaakbalans

(La carte)
(La carte des vins)
(Le menu dégustation)

(L'amuse-bouche)
(L'entrée)

(Le plat principal)
(Le dessert)

(L'accompagnement)
(Le sommelier)
(L'accord mets-vins)

(La préférence
alimentaire)
(La taille de la portion)

(L'équilibre des saveurs)

Het mondgevoel
De textuur beoordelen

De bereidingstemperatuur

De gaarheid

Het seizoensgebonden
ingrediént

Subtiel gekruid

Een gerecht overheerlijk
vinden

Het gerecht omschrijven
Een gerecht afwerken

Een gerecht laten aanrichten

Het gerecht aanbevelen

Een reservering bevestigen

(La sensation en bouche)
(Evaluer la texture)

(La température de
cuisson)

(Le degré de cuisson)
(L'ingrédient de saison)

(Légérement épicé)
(Trouver un plat
délicieux)

(Décrire le plat)
(Fignoler un plat)
(Faire dresser un plat)

(Recommander un plat)

(Confirmer une
réservation)

https://app.colanguage.com/fr/neerlandais/plan-de-cours/b1/17

één | 1


https://app.colanguage.com/fr/neerlandais/plan-de-cours/b1/17
https://app.colanguage.com/fr/neerlandais/plan-de-cours/b1/17

B1.17 gastronomie de luxe
Module 2 Vie sociale

1.Exercices

1. Associez chaque mot a sa définition.

R Wi pi
a. de menukaart 1. De medewerker die adviseert welke wijn bij een gerecht p Bl
b. het degustatiemenu 2. Hoe door of rood een vlees- of visgerecht is klaargemaakt.
c. de sommelier 3. Het overzicht met alle gerechten en prijzen van een restaurant.

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

is.
e. het seizoensgebonden 5. Een menu met meerdere kleine gangen om verschillende smaken
ingrediént te proeven.

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

2. Critique : une soirée de fine dining (Amsterdam) (Audio disponible dans I'application)

Remplissez les lacunes: degustatiemenu, smaakbalans, menukaart, subtiel
gekruid, dieetvoorkeuren, sommelier, wijnspijscombinatie, amuse

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. |k 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.

Le week-end, j'ai diné au restaurant De Kas, au bord de I'Amstel. A l'arrivée, on m'a immédiatement offert une amuse-
bouche : petite, mais pleine de saveur. Sur la carte figurait un légume de saison préparé de différentes maniéres. J'ai
choisi le menu dégustation pour pouvoir godter plusieurs plats sans avoir a sélectionner chaque mets.

Le sommelier a d'abord demandé mes préférences alimentaires et si je préférais le vin blanc ou le vin rouge. Ensuite,
il a proposé un accord mets-vins adapté, un verre différent pour chaque service. Le plat principal était servi a la
bonne température, avec une texture fondante et un bel équilibre des saveurs : pas trop salé et subtilement
assaisonné. Les portions étaient modestes mais suffisantes. Point négatif : le temps d'attente entre les plats était
parfois long. Malgré cela, j'ai trouvé le repas excellent et je reviendrai probablement ; c'est surtout adapté aux
occasions spéciales.

1. Waarom koos de schrijver voor het degustatiemenu en wat is volgens de tekst het voordeel
daarvan?
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B1.17 gastronomie de luxe
Module 2 Vie sociale

3. Ecoutez le fragment audio et indiquez si les affirmations suivantes sont vraies ou
fausses.

Vrai Faux
De spreker heeft een reservering gecontroleerd en daarbij ook een dieetwens -
genoemd.
De spreker heeft al besloten om zeker het degustatiemenu met O o
wijnspijscombinatie te nemen.
De spreker wil dat het hoofdgerecht niet helemaal doorbakken wordt. o O
4. Jeu de rdle : Compléte les dialogues
a. Degustatiemenu en dieetwensen 1
Gast (Sanne): Goedenavond. We hebben een reservering op naam van Sanne de Vries. Kunt u die

even bevestigen?
(Bonsoir. Nous avons une réservation au nom de Sanne de Vries. Pouvez-vous la confirmer, s'il vous

plait ?)

Sommelier (Joris): 7.

Gast (Sanne): Ik eet geen schaaldieren en ik houd niet van heel pittig eten. Subtiel gekruid is prima.
(Je ne mange pas de crustacés et je n'aime pas les plats tres épicés. Subtilement assaisonné me
convient.)

Sommelier (Joris): 2.

Gast (Sanne): Dat klinkt goed. En hoe zit het met de wijnkaart? We willen graag een lichte
wijnspijscombinatie, niet te zwaar.
(Ca sonne bien. Et la carte des vins ? Nous souhaitons un accord mets-vins léger, pas trop puissant.)

Sommelier (Joris): 3.

Gast (Sanne): Prima. Hoe groot zijn de porties? We willen nog ruimte houden voor het nagerecht.
(Parfait. Quelle est la taille des portions ? Nous voulons encore de la place pour le dessert.)

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.
(Bien sdr. Si je peux vous recommander quelque chose : 'entrée aux betteraves roties, subtilement
assaisonnée et accompagnée d'une vinaigrette fraiche, marche trés bien en ce moment.)

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.
(C'est une portion normale. Vous pouvez aussi prendre un petit accompagnement, par exemple des
asperges vertes ; c'est de saison en ce moment.)

Gast (Mark): 7.
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B1.17 gastronomie de luxe
Module 2 Vie sociale
Bediening (Lotte): Zeker, medium-rare is precies de gaarheid die de chef aanbeveelt. Hij let op de
bereidingstemperatuur zodat het vlees sappig blijft.
(Certainement, saignante a point correspond bien & la cuisson recommandée par le chef. Il veille a
la température pour que la viande reste juteuse.)
Gast (Mark): 8.
Bediening (Lotte): /k 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.
(Je vais chercher le sommelier pour un accord mets-vins adapté. Quand vous godterez, faites
attention a la texture et a I'équilibre des saveurs ; c'est ce qui fait la différence.)

Exemples de réponses:

1. Goedenavond, mevrouw de Vries — ja, twee personen voor het degustatiemenu. Zijn er dieetvoorkeuren of allergieén
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 ingrediént 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.

5. Rédiger de la correspondance
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