QUESTIONNAIRE :

Les élèves jouent le rôle de clients, le rapporteur du groupe effectue un flambage ou une découpe devant les clients qui lui posent quelques questions en rapport au plat préparé au guéridon.

Les Rognons de Veau Baugé :

«- Dites-moi SVP ? C’est quoi au juste des rognons ?

· Il me semblait qu’il était interdit de vendre des abats depuis la maladie de la vache folle. 

· Servez-vous souvent des rognons dans votre restaurant ?

· Quel vin me suggérez vous pour accompagner ce plat ?

· Et pourquoi pas un vin blanc ?

· Existe-t-il d’autres façons de préparer les rognons ?

· Vous pouvez y aller avec la moutarde j’aime quand c’est relevé !

· Qu’elle garniture allez-vous nous servir avec les rognons ?

· Le temps de préparation ne va-t-il pas être trop long ? Nous n’avons qu’une heure pour le déjeuner. » 

Les steaks au poivre :

 « - quelle pièce de viande allez vous nous servir ?

· Où cela se trouve-t-il sur le Bœuf ?

· La viande est-elle tendre ?

· La sauce ne va-t-elle pas être trop forte ?

· Puis-je commander mon steak bleu SVP ?

· Quel vin me suggérez vous pour accompagner ce plat ?

· Le plat ne va-t-il pas être alcoolisé ?

· Pas trop de crème pour moi.

La Daurade :

« - Qu’elle est la différence entre une dorade et une daurade ?

· Et qu’est-ce qu’un pageot ?

· How do you call Daurade in English ?

· Quel vin me suggérez-vous pour accompagner ce plat ?

· J’ai goûté un jour une Daurade flambée dans votre restaurant, vous pouvez me rappeler quel était l’alcool utilisé ? »

Les crêpes flambées :
« - Les crêpes ne vont-elles pas être trop alcoolisées ?

· Quel vin allez vous nous conseiller pour ce plat ?

· Quelle est la région de France dont la spécialité est la crêpe ?

· Existe-t-il des crêpes salées ?

· Pourquoi mettez-vous du citron ?

