VIDÉOS ET TEXTES - Cours TOURDUMONDE
	Regardez
	



	Bonjour - Tourdumonde


A l'aéroport nous demandons aux voyageurs: Comment vous appelez-vous? Quelle est votre nationalité? 
- Je m'appelle Alberto et je suis italien. 
- Et moi je m'appelle Sylvie et j'habite en France. 
- Oui, moi je suis Kundé et je viens du Sénégal 
- Bonjour, je m'appelle Barbara et je rentre en Angleterre. Au revoir. 
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	La famille - Tourdumonde


Nous sommes chez les parents de Sophie. Monsieur et Madame Dumont. Ils regardent les photos de la famille. 
- Je vais vous montrer la photo de ma grand-mère avec sa tante et son petit-fils. Voilà mes tantes et mon frère Pierre lorsqu' il avait 4 ans. 
- Moi, je voudrais vous montrer les photos de ma mère avec ses frères et leurs femmes. 
- Cette photo est celle de mon grand-père Victor qui est mort à la guerre. 
- Maintenant mon cousin Charles qui est photographe est en train de me faire une photo avec mon frère Philippe. Il avait 9 ans le jour de sa première communion. 
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	Les métiers - Tourdumonde


- Je travaille sur un bateau 
- Moi, je suis dactylo 
- Je suis chauffeur 
- Nous sommes agriculteurs 
- Je suis un ouvrier qui travaille dans la construction 
- Je suis coiffeuse 
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	La maison - Tourdumonde


J' habite une maison à la campagne. Elle a un joli jardin et une grande terrasse. 
Nous allons visiter l'intérieur de la maison et les différentes pièces. 
- Voilà le salon, il est ensoleillé. Voici la salle de bain. Dans la chambre à coucher il y a un grand lit, des tableaux et une commode. Enfin je vais vous montrer la cuisine et la salle à manger 



	Regardez
	


	Le repas - Tourdumonde


Alors voici les ingrédients pour cette recette: nous avons les huiles italiennes, les truffes d'Albinc, la selle d'agneau, puis les légumes pour réaliser cette recette. 
Pour réusir cette délicieuse recette commençons par découper la selle d'agneau. Couper la garniture aromatique composée de carottes fraîches, oignons, poireaux et bien sûr l'ail de l'Audrec. Rajouter ensuite le vin blanc et lorsque celui-ci est réduit mouiller à hauteur d'eau et laisser cuire pendant 4 heures. 
Eplucher l'artichaud, et on ajoute le tout à l'huile d'olive très chaude, on fait frémir, saler, poivrer et on laisse cuire ou mijoter à feu doux pendant une quinzaine de minutes. 
Rajoutons une petite noisette de beurre et servir sur une assiette. Il me reste à vous souhaiter un très bon appétit. 
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	La ville - Tourdumonde


Dans ma ville il y a un grand parc avec des arbres et beaucoup de voitures et d'immeubles. 
Les touristes aiment se promener dans les rues et prendre des photos des monuments. 
Ils achètent des souvenirs, vont sur les terrasses des cafés et plus tard il retournent à l'hôtel avec les drapeaux de l'Europe. Et voilà le joli tramway bleu qui traverse les vieux quartiers du centre ville. 
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	Les animaux - Tourdumonde


Aujourd'hui nous irons au zoo pour découvrir la vie des animaux sauvages. Voici le plan du zoo. 
D'abord nous allons voir les éléphants. Le petit prend son bain, il est content. 
Ensuite nous allons donner à manger au koala, il est très timide, mais sympa. 
Et maintenant l'aquarium, il y a des poissons de toutes les couleurs, des poissons bleus, rouges, jaunes et voici les phoques. Finalement nous visitons la maison de l'ours oriental, qui mange très bien. 

