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COCINA 

FRANCESA 
tiene SUS RAÍCES en 

LA EDAD 

MEDIA 

a partir 

de 

LA 

REVOLUCIÓN 

FRANCESA 

los 

PLATOS 

EMPEZARON 

a 

TRANSFORMARSE 

en 

EXQUISITECES  

de 

ALTA 

COMPLEJIDAD 

se EMPEZARON a USAR MÁS 

las 

ESPECIAS 

y 

LOS 

VEGETALES 

es 

PATRIMONIO 

CULTURAL 

de 

LA 

HUMANIDAD 

desde 

EL 16  

de 

NOVIEMBRE 

de 

2010 

existen 
PLATOS 

PROCEDENTES 

POR EJEMPLO 

RATATOUILLE 

QUICHE 

LORRAINE 

FOIE GRASS 

BOUILLABAISE 

CONFIT DE PATO 

CREPAS 

TARTA TATÍN 

MACARONS 

los 

QUESOS 

 y los 

VINOS 

son 

MUY 

IMPORTANTES 

para 

LA COCINA 

EL 

EXTRANJERO 

la 

considera 

COMO LA ALTA COCINA 

por 

LAS TÉCNICAS 

tan 

COMPLEJAS Y AVANZADAS  

que 

LOS COCINEROS UTILIZAN  


