La cuisine francaise.

Les restaurants hors catégorie:

“Lasserre”: le plat spécialité-les langoustes (700 F)

“Le Grand Véfour”: le plat spécialité – le saumon, les langoustes (900 F)

“Lucas-Carton, Alain Sendereus”: le plat spécialité – les raviolis aux légumes, le magret de canard à la sauce de miel (1000 F)

“La tour d’Argent”: le plat spécialité – l’homard au caviar, le magret de canard (1000 F)

“Jules Verne” (la 2-ème plate-forme de la Tour Eiffel): le plat spécialité – la fricassée de homard, le fois de canard, les plats de posson (750 F)

“Toillevent” – le restaurant des gens d’affaires (300 F)

Les vins francais.

le cru – 








la bouche – le goût

un grand cru – 







le nez – l’arôme (m)

un célèbre cru – 







la robe – la couleur

les grands crus de la France – 

les crus de Bordeaux – 

un petit vin = le pinard – 

un vin ordinaire – 

un vin de marque – 

le millésime – 

sommelier (m) – 

Quand déboucher le vin:

le vin blanc sec – avant quelques instants

le vin rouge – avant 30 minutes

le vin rouge jeune = les bordeaux – avant quelques instants

Les repas en France.


On mange bien en France. Les Français font attention aux repas.


Au petit déjeuner, on mange en général des tartines, c’est-à-dire du pain beurré, avec de la confiture ou du miel. On prend une boisson chaude (café, lait, thé) que l’on boit dans un grand bol ou dans une tasse. Certains prennent des céréales et boivent du jus de fruit.


Le déjeuner comporte en général une entrée, un plat de viande ou de poisson accompagné de légumes et un fromage ou un dessert. Avant le repas, on peut prendre un apéritif (du Martini, du jus de fruit, par exemple). Comme entrée, on peut manger, par exemple, de la salade ou une quiche. Comme plat de résistance, on peut prendre, par exemple, une escalope de dinde avec des frites. Ensuite, on mange du fromage ou un dessert (ou les deux). Les fromages différents sont servis sur un plateau et se mangent avec du pain (de la baguette). Un yaourt, un fruit constituent des desserts courants à la maison. Si on déjeune au restaurant, on peut commander une tarte, une mousse au chocolat, un sorbet. Pour finir le repas, on boit une tasse de café. Tous les repas sont bien arrosés du vin.


Le goûter, c’est un petit repas pour les enfants qui sortent de l’école et qui ressemble beaucoup au petit déjeuner. Souvent, les mamans achètent un pain au chocolat, un croissant ou une brioche à la pâtisserie.


Le dîner a en général la même structure que le déjeuner.


Les Français sont gourmands et ils vont souvent au restaurant. Ils préfèrent les menus à prix fixe. C’est plus cher de commander les mêmes plats à la carte. Au restaurant, on est servi par le serveur. Il apporte une carte et quand on a choisi, il apporte les plats. Il existent des restaurants gastronomiques qui font découvrir la bonne cuisine française. Dans ces restaurants, on sert des plats recherchés : par exemple, les fruits de mer, du fois gras. Mais les menus sont très chers.
Vins et mets : les accords.

Hors-d’œuvre
Le caviar – le champagne

Le fois gras – le sauternes ou tout autre vin liquoreux de qualité

Melon (m)– ce fruit s’accorde mal avec la plupart des vins, sauf un riesling

Œufs – le vin rouge ; le beaujolais convient aux omelettes

Terrine (f)– le madiran (vin rouge du Sud-Ouest) et le fitou ( vin rouge du Languedoc)

Poissons et fruits de mer
Crustacés (crabe, homard, langouste) et coquilles (f) – le bourgogne blanc, le pinot gris ou le riesling d’Alsace, le champagne rosé.

Huîtres (f)– un chablis, un muscadet, un champagne ultrabrut.

Moules (f)– un chablis, un muscadet, un sauvignon de Touraine.

Poissons d’eau douce – le bourgogne blanc, alsace riesling, bordeaux sec ( les Bourgignons n’hésitent pas à cuire leur truite dans du vin rouge)

Poissons de mer – un chablis, bordeaux sec

Poissons fumés – le bourgogne blanc

Viandes
Bœuf – le bourgogne rouge ou des vins de la vallée du Rhône

Canard – le bourgogne rouge

Gibier – le bourgogne rouge

Mouton – le bordeaux rouge

Poulet – un alsace riesling

Légumes – mieux vaut servir … de l’eau

Fromages
Le crottin de Chavignol – un blanc plus aromatique

Le brie, le camembert, le coulommier – un bourgogne rouge

Le chaource – le champagne rosé

Le vacherin mont-d’or – un beaujolais

L’époisses – un sauternes

Le muster – un alsace pinot

Le pont-o’évêque, le livarot, le port-salut – un blanc fruité ou un rouge

Le compté, le beaufort – un bon vin rouge

Le roquefort (le fromage bleu) – le sauternes

