B1.17 gastronomie de luxe

O Apprenez a exprimer des godts raffinés
O Comprendre une carte de menu avancée

B1.17 Cucina raffinata
Module 2 vita sociale

Les bouchées (Gli antipasti) C'est délicieux! (£ delizioso!)
Le dessert maison (Il dessert fatto in casa) C'est extra! (E fantastico!)
L'accord mets-vins (L'abbinamento cibo-vino) C'est écceurant! (£ nauseante)
Le sommelier (It sommelier) Cest dégoditant ! (£ disgustosol)
La réduction (La riduzione) De saison (Di stagione)
Accompagner (Accompagnare) Amer (Amaro)
Affiner (Affinare) Acide (Acido)
Apprécier (Apprezzare) Saignant (Al sangue)
savourer (Assaporare) a point (A cottura media)
Demander I'addition (Chiedere il conto) Bien cuit (Ben cotto)
Préciser ses intolérances  (Specificare le proprie intolleranze)  Apprécier (Apprezzare)
C'est excellent (E eccellente) Satisfait (Soddisfatto)
C'est trés bon (E molto buono) Mécontent (Scontento)
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B1.17 Cucina raffinata
Module 2 vita sociale

1.Esercizi

1. Abbina ogni parola alla sua definizione.

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

b. Le sommelier 2. Produit frais qui est au meilleur endroit selon la période.

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

d. De saison 4. Le vin choisi pour accompagner et améliorer un plat.

e. Demander I'addition 5. Informer le serveur de ce que vous ne pouvez pas manger.

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

2. Recensione di un ristorante: una tavola gastronomica accessibile (Audio disponibile
nell’app)

Compila gli spazi vuoti: de saison, préciser ses intolérances, sommelier,

dessert maison, réduction, saignant, bouchées, accord mets-vins, demander

I'addition

La semaine derniére, un guide local a publié une critique d'un restaurant gastronomique a Lyon,
« Le Comptoir des Saisons ». Le menu du soir propose trois ou cing 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 boeuf proposé
, a point ou bien cuit. La carte indique aussi les intolérances possibleset
conseille de dés la réservation.
Selon larticle, 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 étre rapide : il recommande de préciser si I'on souhaite un rythme
plus calme. Le est décrit comme « trés bon sans étre lourd ». En fin de

repas, on peut a table, mais le paiement est aussi possible au comptoir. Le

guide conclut que I'expérience convient autant a un diner professionnel qu'a une soirée entre
amis.

La settimana scorsa una guida locale ha pubblicato una recensione di un ristorante gastronomico a Lione, «Le
Comptoir des Saisons». Il menu serale propone tre o cinque portate, con prodotti di stagione. Lo chef serve degli
stuzzichini all'inizio del pasto, poi un piatto di pesce accompagnato da una riduzione al limone e un filetto di manzo
proposto al sangue, a cottura media o ben cotto. La carta segnala anche le possibili intolleranze (glutine, lattosio,
frutta a guscio) e consiglia di segnalarle gia al momento della prenotazione.

Secondo I'articolo il sommelier privilegia un abbinamento cibo-vino semplice e preciso: un bianco secco per il pesce e
un rosso pit leggero per la carne. Il critico apprezza la qualitd, ma nota che il servizio pud risultare veloce:
raccomanda di precisare se si desidera un ritmo pit tranquillo. Il dolce fatto in casa é descritto come «molto buono
senza essere pesante». A fine pasto si puo chiedere il conto al tavolo, ma il pagamento é possibile anche al banco. La
guida conclude che I'esperienza é adatta tanto a una cena di lavoro quanto a una serata tra amici.
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B1.17 Cucina raffinata
Module 2 vita sociale

1. Quels éléments du menu et du service sont mis en avant dans la critique et pourquoi pensez-vous
gu'ils sont importants pour un diner professionnel ?

3. Ascolta il frammento audio e indica se le seguenti affermazioni sono vere o false.

Vero Falso [E@3#

Elle a demandé I'avis du sommelier pour choisir un vin adapté au repas. o 0O
Elle n'a pas informé le serveur de ses intolérances pour ne pas déranger. o d
Le plat principal lui a plu, mais elle a trouvé le dessert trop amer. o d

4. Gioco di ruolo: Completa i dialoghi

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 ?
(Buonasera, sono il sommelier. Desiderate che vi proponga un abbinamento cibo-vino per il vostro menu?)
Client(e): 1.
Sommelier: Trés 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.
(Molto bene, prendo nota. Come antipasto avete bocconcini di verdure di stagione con una riduzione agli
agrumi: vi consiglio un chenin secco, che accompagnera il piatto senza eccessiva acidita.)
Client(e): 2.
Sommelier: Parfait. Pour accompagner le beeuf, je propose d'affiner avec un pinot noir de Bourgogne : il
reste élégant et ne rendra pas la sauce amere.
(Perfetto. Per accompagnare il manzo propongo di optare per un pinot nero della Borgogna: resta elegante
e non rendera la salsa amara.)
Client(e): 3.
Sommelier: Dans ce cas, je vous suggére un moelleux peu lourd. Dites-moi aprés la dégustation si vous
trouvez ¢a délicieux ou si c'est trop écceurant, j'ajusterai.

(In questo caso vi suggerisco un vino dolce ma di corpo leggero. Ditemi dopo la degustazione se vi sembra
delizioso o troppo stucchevole, cosi aggiustero la scelta.)

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 a point pour
étre sdre ?

(Oh, mi dispiace. La faccio rifare subito. Preferite al sangue o al punto per essere sicuri?)

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.

(Capisco. Nel frattempo vi porto qualche assaggio della casa. Se volete, possiamo applicare una piccola
riduzione su questo piatto per il disguido.)
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B1.17 Cucina raffinata
Module 2 vita sociale
Client: 6.
Serveuse: Trés bien. Je reviens dés que la viande est préte. Ensuite, si vous voulez, je vous apporte le
dessert maison ou I'addition.
(Va bene. Torno non appena la carne é pronta. Poi, se volete, vi porto il dolce della casa o il conto.)
Client: 7.

Esempi di risposte:

1. Oui, volontiers. J'apprécie les vins plutdt secs, pas trop acides, et j'ai une intolérance : je ne supporte pas les plats trés
riches en créme. 2. D'accord. Pour le plat principal, c'est le bceuf que je prends, je le veux a point. 3. Ca me convient. Et si le
dessert maison est trés sucré, je préférerais un verre plus léger. 4. Excusez-moi, j'avais demandé la viande saignante, mais la
elle est bien cuite. Honnétement, je suis un peu mécontent. 5. Saignante, s'il vous plait. /'aime savourer la viande quand elle
est tendre ; la elle est trop séche. 6. Merci, I'entrée était excellente, donc je préfére qu'on régle seulement ce plat. 7.
Finalement, je prendrai le dessert maison, puis I'addition, s'il vous plait.

5. E-mail

Objet : Confirmation de votre réservation - Le Jardin des Saveurs

Bonjour Mme Martin,

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

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

Bien cordialement,

Elodie Bernard

Service Réservations

Scrivi una risposta appropriata: Je vous confirme la réservation pour... / Pourriez-vous préciser si vous
étes allergique a... 2/ Je préfére la viande... et j'aimerais...
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