
ALUNOS FINALISTAS
mafalda melão – Restaurante/Bar

adriana ribeiro – Cozinha/Pastelaria

edgar carpalhoso – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 1

21 MARÇO

“PÊCH-CHANDON”

ENTRADA
“FLAMMEKUECHE”

PRATO DE PEIXE
filete de robalo com RISOTTO de lima e tomate cherry confitado

PRATO DE CARNE
“CHOUCROUTE” com lombo de porco em molho de vinho tinto

SOBREMESA
brisa do lis com gelado de limão e CRUMBLE

“dESCOBERTA de sabores entre portugal e frança”



ALUNOS FINALISTAS
joão santos – Restaurante/Bar

mariana costa – Cozinha/Pastelaria

irina farinha – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

pescada no forno com presunto acompanhada 
de salada de marisco

cokctail

MENU 2

21 MARÇO

“CARIBBEAN BITTERNESS”

ENTRADA
beringela à moda de MATA CORSE

PRATO DE PEIXE

PRATO DE CARNE
guisado de vitela com azeitonas e legumes

SOBREMESA
variação de ovos moles

“aveiro e corse e os seus encantos gastronómicos”



ALUNOS FINALISTAS
equipa mista – Restaurante/Bar

Mariana Conde – Cozinha/Pastelaria

equipa mista – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

bacalhau confitado à nortenha

cokctail

MENU 3

21 MARÇO

“MEDITERRÂNICO FLAVOUR”

ENTRADA
cinto de espargos verdes e alho francês com ovo, 
TAPENADE e gel de laranja

PRATO DE PEIXE

PRATO DE CARNE
DAUBE NIÇOISE com puré de couve-flor

SOBREMESA
torta de batata-doce à algarvia

“os paladares mediterrânicos”


