
B1.17 fijn dineren 

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

De menukaart De gaarheid
De voorgerecht Het seizoensgebonden ingredibt
Het hoofdgerecht Subtiel gekruid
Het nagerecht De smaakbalans
De amuse Het mondgevoel
Het degustatiemenu De textuur beoordelen
De wijnkaart Een gerecht afwerken
De sommelier Het gerecht omschrijven
De wijnspijscombinatie Een gerecht laten aanrichten
Het dieetvoorkeur Een gerecht overheerlijk vinden
Het bijgerecht Het gerecht aanbevelen
De portie grootte Een reservering bevestigen
De bereidingstemperatuur
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1.Oefeningen

1. Koppel elk woord aan de juiste definitie. 

a. de menukaart 1. De medewerker die adviseert welke wijn bij een gerecht past.

b. het degustatiemenu
2. Een product dat alleen in bepaalde maanden vers en verkrijgbaar
is.

c. de sommelier
3. Een menu met meerdere kleine gangen om verschillende smaken
te proeven.

d. de gaarheid 4. Hoe door of rood een vlees- of visgerecht is klaargemaakt.

e. het seizoensgebonden
ingrediënt

5. Het overzicht met alle gerechten en prijzen van een restaurant.

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

2. Recensie: een avond fine dining (Amsterdam) (Audio beschikbaar in de app) 
Vul de lege plekken in: degustatiemenu, wijnspijscombinatie, sommelier,
subtiel gekruid, smaakbalans, menukaart, amuse, dieetvoorkeuren

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.

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

3. Luister naar het audiofragment en geef aan of de volgende uitspraken waar of onwaar
zijn. 

Waar Onwaar

 

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. ☐ ☐
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Voorbeeldantwoorden:
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.

4. Rollenspel: Voltooi de dialogen 

a. Degustatiemenu en dieetwensen 

Gast (Sanne): Goedenavond. We hebben een reservering op naam van Sanne de Vries. Kunt u die
even bevestigen? 

Sommelier (Joris): 1._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Ik eet geen schaaldieren en ik houd niet van heel pittig eten. Subtiel gekruid is prima. 

Sommelier (Joris): 2._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Dat klinkt goed. En hoe zit het met de wijnkaart? We willen graag een lichte
wijnspijscombinatie, niet te zwaar. 

Sommelier (Joris): 3._______________________________________________________________________________ 

Gast (Sanne): Prima. Hoe groot zijn de porties? We willen nog ruimte houden voor het nagerecht. 

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. 

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. 

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. 

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. 
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5. Correspondentie schrijven 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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