B1.17 fijn dineren
Module 2 Sociaal leven

B1.17 gastronomie de luxe

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

Les bouchées (Hapjes) Mécontent (Ontevreden)

Le dessert maison (Huisgemaakt dessert) C'est excellent (Het is uitstekend)
L'accord mets-vins (Wijn-spijscombinatie) C'est trés bon  (Het is heel lekker)

Le sommelier (Sommelier) C'est délicieux ! (Het is heerlijk!)

La réduction (Reductie (saus)) C'est extra! (Het is geweldig!)

De saison (Seizoensgebonden) C'est écorurant ! (Het is walgelijk!)
Préciser ses intolérances (Zjjn/haar intoleranties aangeven) C'est dégoGtant !(Het is vies!)

Demander I'addition (Om de rekening vragen) Amer (Bitter)

Accompagner (Serveren bij) Acide (Zuur)

Affiner (Verfijnen) Saignant (Rood (biefstuk) / saignant)
Apprécier (Waarderen) A point (Medium)

Savourer (Savoren / van genieten) Bien cuit (Goed doorbakken / well done)
Satisfait (Tevreden)
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1.0efeningen

1. Koppel elk woord aan de juiste definitie.

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

b. Le sommelier 2. Le vin choisi pour accompagner et améliorer un plat.

c. Préciser ses intolérances 3. Produit frais qui est au meilleur endroit selon la période.
d. De saison 4. Informer le serveur de ce que vous ne pouvez pas manger.
e. Demander I'addition 5. La personne du restaurant qui conseille et sert les vins.

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

2. Restaurantrecensie: een toegankelijke gastronomische tafel (Audio beschikbaar in de
app)

Vul de lege plekken in: de saison, accord mets-vins, bouchées, saignant,

réduction, préciser ses intolérances, sommelier, dessert maison, 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.

Vorige week publiceerde een lokale gids een recensie van een gastronomisch restaurant in Lyon, « Le Comptoir des
Saisons ». Het avondmenu bestaat uit drie of vijf gangen, met producten van het seizoen. De chef serveert eerst kleine
hapjes, daarna een visgerecht vergezeld van een citroenreductie en een rundsfilet die aangeboden wordt: rosé, a
point of well done. De kaart vermeldt ook mogelijke intoleranties (gluten, lactose, noten) en raadt aan deze bij de
reservering door te geven.

Volgens het artikel geeft de sommelier de voorkeur aan een eenvoudige en precieze wijn-spijscombinatie: een droge
witte wijn bij de vis en vervolgens een lichtere rode wijn bij het vlees. De recensent waardeert de kwaliteit, maar merkt
op dat het tempo van de bediening soms snel kan zijn: hij raadt aan duidelijk te maken als men een rustiger tempo
wenst. Het huisdessert wordt beschreven als « erg goed zonder zwaar te zijn ». Aan het einde van de maaltijd kunt u
de rekening aan tafel vragen, maar betalen is ook mogelijk aan de toog. De gids concludeert dat de ervaring zowel
geschikt is voor een zakelijke maaltijd als voor een avondje uit met vrienden.
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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. Luister naar het audiofragment en geef aan of de volgende uitspraken waar of onwaar
zijn.

Elle a demandé I'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. O d

4. Rollenspel: Voltooi de dialogen

a. Choisir un accord mets-vins "rEh_
Sommelier: Bonsoir, je suis le sommelier. Voulez-vous que je vous propose un accord mets-vins pour votre
menu ?

(Goedenavond, ik ben de sommelier. Wilt u dat ik een wijn-spijscombinatie voorstel voor uw menu?)
Client(e): 1.
Sommelier: Treés bien, je note. En entrée vous avez des bouchées de Iégumes de saison avec une réduction
aux agrumes : je vous conseille un chenin sec, il accompagnera le plat sans trop d'acidité.
(Goed, ik noteer het. Als voorgerecht heeft u hapjes van seizoensgroenten met een citrusreductie: ik raad
een droge chenin aan; die begeleidt het gerecht zonder al te veel zuurheid.)
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.
(Perfect. Om het rundvlees te begeleiden stel ik een verfijnde Pinot Noir uit Bourgogne voor: die blijft
elegant en zal de saus niet bitter maken.)
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 dat geval raad ik een niet te zware moelleux aan. Zeg het me na de proeverij of u het heerlijk vindt of dat
het te machtig is, dan pas ik het aan.)

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, het spijt me. Ik laat het meteen opnieuw bereiden. Heeft u liever rood of medium om zeker te zijn?)
Client: 5.
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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.
(Ik begrijp het. In de tussentijd breng ik u een paar hapjes van het huis. En als u wilt, kunnen we een kleine
korting toepassen op dit gerecht vanwege het ongemak.)
Client: 6.

Serveuse: Treés bien. Je reviens deés que la viande est préte. Ensuite, si vous voulez, je vous apporte le
dessert maison ou I'addition.
(Prima. Ik kom terug zodra het vlees klaar is. Daarna, als u wilt, breng ik het huisdessert of de rekening.)
Client: 7.

Voorbeeldantwoorden:

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 beeuf 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. J/'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 bceuf (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

Schrijf een passende reactie: Je vous confirme la réservation pour... / Pourriez-vous préciser si vous étes
allergique a... ?/ Je préfére la viande... et j'aimerais...

https://app.colanguage.com/nl/frans/leerplan/b1/17 Quatre | 4


https://app.colanguage.com/nl/frans/leerplan/b1/17

