
ALUNOS FINALISTAS
ana carolina santos – Restaurante/Bar

diana marques – Cozinha/Pastelaria

rodrigo amaral – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 1

22 MARÇO

“ROSSINI”

ENTRADA
creme de couve-flor

PRATO DE PEIXE
truta em sabores do campo

PRATO DE CARNE
bochecha de vaca em vinho tinto

SOBREMESA
os sabores exóticos

“a saborosa ligação de guadalupe e a estremadura”



ALUNOS FINALISTAS
filipe pratas – Restaurante/Bar

fábio gonçalves – Cozinha/Pastelaria

francisco moreira – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 2

22 MARÇO

“LA PASSION DU POMMIER”

ENTRADA
cestinho crocante de queijo de azeitão, maçã e frutos secos

PRATO DE PEIXE
dourada com puré de maçã e aipo, BEURRE BLANC, crocante de 
pepino e coentros, terminado com cebolinho

PRATO DE CARNE
naco de javali à lisboeta

SOBREMESA
omelete de MÈRE POULARD doce

“cozinhas e maõs unidas dão asas à gastronomia”



ALUNOS FINALISTAS
beatriz branco – Restaurante/Bar

helena pereira – Cozinha/Pastelaria

rafael inácio – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 3

22 MARÇO

“BITTER CHERRY”

ENTRADA
creme de favas e o seu crocante de enchidos

PRATO DE PEIXE
GRENADINO de pescada em cremoso de ervilhas e cenouras baby

PRATO DE CARNE
o encontro entre a capoeira e o campo

SOBREMESA
a minha verão de CANELÉS de bordéus

“a junção de sabores entre a beira baixa e nouvelle aquitaine ”



ALUNOS FINALISTAS
maria calado – Restaurante/Bar

rafael ruivo – Cozinha/Pastelaria

joana francisco – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 4

22 MARÇO

“o algarvio”

ENTRADA
FICELLE PICARDE

PRATO DE PEIXE
cavala alaranjada com puré de cenoura e laranja

PRATO DE CARNE
CARBONADE FLAMANDE

SOBREMESA
pão-de-ló de amêndoa

“uma viagem aos sabores entre o sul de portugal 
e o nordeste de frança”


