Original menu:

Entrées:

Escargots de Bourgogne
Soupe a I'Oignon Gratinée

Paté de Campagne
Plats Principaux:

Coqg au Vin

Boeuf Bourguignon
Moules Mariniéres
Ratatouille Provencale

Salades Fraiches:

Salade Nigoise
Salade de Chévre Chaud

Desserts:

Créme Brilée

Tarte Tatin

Profiteroles au Chocolat
Boissons:

Vin Rouge

Vin Blanc

Kir Royal



English:

Entrées:

Escargots de Bourgogne (Traditional French dish of snails cooked in garlic butter,
parsley and white wine)

Soupe a I'Oignon Gratinée (French onion soup topped with melted cheese and
croutons)

Paté de Campagne (Rustic French meat spread typically made from pork)

Main Courses:

Coq au Vin (Classic French dish of chicken slow-cooked in red wine with mushrooms
and onions)

Boeuf Bourguignon (Traditional French stew made from beef braised in red wine and
beef broth, flavored with carrots, onions, and garlic)

Moules Mariniéres (Mussels cooked in white wine, garlic, and herbs)

Ratatouille Provencgale (Vegetable stew from Provence, typically made with eggplant,

zucchini, bell peppers, and tomatoes)

Fresh Salads:

Salade Nigoise (Salad from Nice, typically includes tomatoes, hard-boiled eggs,
olives, and anchovies)

Salade de Chévre Chaud (Salad topped with warm goat cheese)

Desserts:

Créme Brilée (Rich custard base dessert topped with a layer of caramelized sugar)
Tarte Tatin (Upside-down caramelized apple tart)
Profiteroles au Chocolat (Small puff pastries filled with cream and topped with

chocolate sauce)



Drinks:

Red Wine
White Wine
Kir Royal (French cocktail made with a measure of créeme de cassis topped up with

champagne)



Spanish:

Entrantes:

Escargots de Bourgogne (Plato tradicional francés de caracoles cocidos en
mantequilla de ajo, perejil y vino blanco)

Soupe a I'Oignon Gratinée (Sopa de cebolla francesa cubierta con queso derretido y
crutones)

Paté de Campagne (Untable de carne rustico francés, tipicamente hecho de cerdo)

Platos Principales:

Coq au Vin (Plato clasico francés de pollo cocido lentamente en vino tinto con
champifiones y cebollas)

Boeuf Bourguignon (Estofado francés tradicional hecho de carne de res estofada en
vino tinto y caldo de res, sazonado con zanahorias, cebollas y ajo)

Moules Mariniéres (Mejillones cocidos en vino blanco, ajo y hierbas)

Ratatouille Provencgale (Guiso de verduras de la Provenza, tipicamente hecho con

berenjena, calabacin, pimientos y tomates)

Ensaladas Frescas:

Salade Nigoise (Ensalada de Niza, tipicamente incluye tomates, huevos duros,
aceitunas y anchoas)

Salade de Chévre Chaud (Ensalada cubierta con queso de cabra caliente)

Postres:

Créme Brilée (Postre de base de natillas ricas cubierto con una capa de azucar
caramelizado)

Tarte Tatin (Tarta de manzana caramelizada al revés)

Profiteroles au Chocolat (Pequefios pasteles de hojaldre rellenos de crema y

cubiertos con salsa de chocolate)



Bebidas:

Vino Tinto
Vino Blanco
Kir Royal (Céctel francés hecho con una medida de créme de cassis cubierta con

champan)



Italian:

Antipasti:

Escargots de Bourgogne (Tradizionale piatto francese di lumache cucinate in burro
all'aglio, prezzemolo e vino bianco)

Soupe a I'Oignon Gratinée (Zuppa di cipolle francese ricoperta di formaggio fuso e
crostini)

Paté de Campagne (Rustica crema di carne francese tipicamente fatta di maiale)

Piatti Principali:

Coq au Vin (Classico piatto francese di pollo cotto lentamente nel vino rosso con
funghi e cipolle)

Boeuf Bourguignon (Tradizionale stufato francese fatto con manzo brasato nel vino
rosso e brodo di manzo, aromatizzato con carote, cipolle e aglio)

Moules Mariniéres (Cozze cucinate nel vino bianco, aglio e erbe)

Ratatouille Provencgale (Stufato di verdure provenzale, tipicamente fatto con

melanzane, zucchine, peperoni e pomodori)

Insalate Fresche:

Salade Nigoise (Insalata di Nizza, tipicamente include pomodori, uova sode, olive e
acciughe)

Salade de Chévre Chaud (Insalata condita con formaggio di capra caldo)

Dolci:

Créme Brilée (Ricco dessert a base di crema ricoperto con uno strato di zucchero
caramellato)

Tarte Tatin (Torta di mele caramellate capovolta)

Profiteroles au Chocolat (Piccoli dolci di pasta choux riempiti di crema e ricoperti di

salsa al cioccolato)



Bevande:

Vino Rosso
Vino Bianco
Kir Royal (Cocktail francese fatto con una misura di créeme de cassis completata con

champagne)



Portuguese:

Entradas:

Escargots de Bourgogne (Prato tradicional francés de caracdis cozidos em manteiga
de alho, salsa e vinho branco)

Soupe a I'Oignon Gratinée (Sopa francesa de cebola coberta com queijo derretido e
croutons)

Paté de Campagne (Paté rustico francés normalmente feito de carne de porco)

Pratos Principais:

Coq au Vin (Prato classico francés de frango cozido lentamente em vinho tinto com
cogumelos e cebolas)

Boeuf Bourguignon (Ensopado francés tradicional feito de carne de boi cozida em
vinho tinto e caldo de carne, temperado com cenouras, cebolas e alho)

Moules Mariniéeres (Mexilhdes cozidos em vinho branco, alho e ervas)

Ratatouille Provencgale (Ensopado de vegetais da Provenga, normalmente feito com

berinjela, abobrinha, pimentbes e tomates)

Saladas Frescas:

Salade Nigoise (Salada de Nice, normalmente inclui tomates, ovos cozidos,
azeitonas e anchovas)

Salade de Chévre Chaud (Salada coberta com queijo de cabra quente)

Sobremesas:

Créme Brilée (Sobremesa rica em creme de leite coberta com uma camada de
agucar caramelizado)

Tarte Tatin (Tarte de maca caramelizada de cabecga para baixo)

Profiteroles au Chocolat (Pequenos pastéis de massa folhada recheados com creme

e cobertos com molho de chocolate)



Bebidas:

Vinho Tinto
Vinho Branco
Kir Royal (Coquetel francés feito com uma medida de créeme de cassis coberta com

champanhe)



German:

Vorspeisen:

Escargots de Bourgogne (Traditionelles franzdsisches Gericht aus Schnecken,
gekocht in Knoblauchbutter, Petersilie und WeiRwein)

Soupe a I'Oignon Gratinée (Franzdsische Zwiebelsuppe, Uberbacken mit
geschmolzenem Kase und Croutons)

Paté de Campagne (Rustikale franzdsische Fleischpastete, typischerweise aus

Schweinefleisch hergestellt)

Hauptgerichte:

Coq au Vin (Klassisches franzosisches Gericht aus langsam in Rotwein gekochtem
Huhn mit Pilzen und Zwiebeln)

Boeuf Bourguignon (Traditioneller franzésischer Eintopf aus in Rotwein und
Rinderbruhe geschmortem Rindfleisch, gewurzt mit Karotten, Zwiebeln und
Knoblauch)

Moules Mariniéres (Muscheln gekocht in WeiRwein, Knoblauch und Krautern)
Ratatouille Provencale (GemuUseeintopf aus der Provence, typischerweise mit

Auberginen, Zucchini, Paprika und Tomaten zubereitet)

Frische Salate:

Salade Nigoise (Salat aus Nizza, enthalt typischerweise Tomaten, hartgekochte Eier,
Oliven und Sardellen)

Salade de Chévre Chaud (Salat mit warmem Ziegenkase)

Desserts:

Créme Brilée (Reichhaltiges Dessert auf Basis von Vanillecreme, Gberzogen mit

einer Schicht karamellisierten Zuckers)

Tarte Tatin (Umgedrehte karamellisierte Apfeltarte)



Profiteroles au Chocolat (Kleine Windbeutel gefillt mit Sahne und tGberzogen mit

Schokoladensauce)

Getranke:

Rotwein
Weilwein
Kir Royal (Franzosischer Cocktail aus einem Schuss Créme de Cassis, aufgeflllt mit

Champagner)
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