
B1.17 gastronomie de luxe 

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

Les bouchées (Bite-sized appetizers) C'est délicieux ! (It's delicious!)

Le dessert
maison

(Homemade dessert)
C'est extra !

(It's fantastic!)

L'accord mets-
vins

(Food and wine
pairing) C'est écœurant !

(It's sickening!)

Le sommelier (Sommelier) C'est dégoûtant ! (It's disgusting!)

La réduction (Reduction (sauce)) Apprécier (To appreciate)

Acide (Sour) Savourer (To savour)

Amer (Bitter) Affiner (To refine)

Saignant (Rare (meat)) Accompagner (To accompany)

à point (Medium (meat)) Demander l’addition (To ask for the bill)

Bien cuit
(Well done (meat)) Préciser ses

intolérances
(To specify one's intolerances / food
allergies)

C'est excellent (It's excellent) Satisfait (Satisfied)

C'est très bon (It's very good) Mécontent (Dissatisfied)
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1.Exercises

1. Match each word with its definition. 

a. L’accord mets-vins 1. Demander au serveur l’addition pour pouvoir payer.

b. Le sommelier 2. Informer le serveur de ce que vous ne pouvez pas manger.

c. Préciser ses intolérances 3. Produit frais qui est au meilleur endroit selon la période.

d. De saison 4. La personne du restaurant qui conseille et sert les vins.

e. Demander l’addition 5. Le vin choisi pour accompagner et améliorer un plat.
a-5 b-4 c-2 d-3 e-1

2. Restaurant review: an accessible gourmet table (Audio available in app) 
Fill in the gaps: bouchées, sommelier, accord mets-vins, demander
l’addition, réduction, dessert maison, préciser ses intolérances, saignant, de
saison

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.

Last week, a local guide published a review of a gourmet restaurant in Lyon, « Le Comptoir des Saisons ». The evening
menu offers three- or five-course options, featuring seasonal produce. The chef serves small starters at the beginning
of the meal, followed by a fish dish accompanied by a lemon reduction, and a beef fillet available rare, medium or
well done. The menu also notes possible intolerances (gluten, lactose, tree nuts) and advises that you report them
when booking.

According to the article, the sommelier favors a simple, precise food-and-wine pairing: a dry white for the fish, then a
lighter red for the meat. The reviewer appreciates the quality but notes that the service can be brisk; they recommend
indicating if you prefer a slower pace. The homemade dessert is described as “very good without being heavy.” At the
end of the meal, you can ask for the bill at the table, but payment is also possible at the counter. The guide concludes
that the experience is suitable both for a professional dinner and for an evening with friends.

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 ?
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____________________________________________________________________________________________________

3. Listen to the audio fragment and indicate whether the following statements are true or
false. 

True False

 

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. Role-play: Complete the dialogues 

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 ?  
(Good evening, I'm the sommelier. Would you like me to suggest a food‑ and‑ wine pairing for your
menu?)

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.  
(Very well, I have noted that. For the starter you have seasonal vegetable bites with a citrus reduction: I
recommend a dry Chenin — it will complement the dish without too much acidity.)

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.  
(Perfect. To accompany the beef, I suggest a Pinot Noir from Burgundy: it's elegant and won't make the
sauce taste bitter.)

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.  
(In that case, I suggest a lightly sweet wine. Tell me after the tasting if you find it delicious or too cloying,
and I'll adjust.)

 

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, I'm sorry. I'll have it remade right away. Do you prefer rare or medium to be sure?)

Client: 5._______________________________________________________________________________ 

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.  
(I understand. In the meantime, I'll bring you some little bites from the kitchen. If you wish, we can also apply
a small discount to this dish for the inconvenience.)
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Example answers:
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.

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.  
(Very well. I'll be back as soon as the meat is ready. Afterwards, if you like, I'll bring the house dessert or the
bill.)

Client: 7._______________________________________________________________________________ 

5. E-mail 

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

Write an appropriate response:  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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