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“OCCITANIE E ALGARVE - FUSAO DE SABORES DA TERRA E DO MAR”

ERICA DIAS - RESTAURANTE/BAR
ANA CRISTINA GORDO - COZINHA/PASTELARIA
RUTE RITO - COZINHA/PASTELARIA

“TROPICAL ISLAND”

CHEESECAKE DE ROQUEFORT E PERA

TAMBORIL COM PRESUNTO, PURE DE ERVILHA E PERA BEBEDA

SUPREMO DE PATO COM LARANJA

CHEESECAKE DE LARANJA
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“OS SABORES INTERNACIONAIS GASTRONOMICOS”

FRANCISCA GASPAR - RESTAURANTE/BAR
DINIS RODRIGUES - COZINHA/PASTELARIA
INES LOPES - COZINHA/PASTELARIA

“CHERRY GIN”

SALADA DE RUCULA COM QUEIJO FRESCO E FRUTA

A CAVALA EM MARAVILHAS DA TERRA E MAR

LOMBO DE PORCO, PURE DE CENOURA E LEGUMES
COM MOLHO DE VINHO TINTO

TEXTURAS DE ABACAXI NA BASE DE ECLAIRS
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“SABORES DO PORTO E DA BRETANHA”

DAVID LUZ - RESTAURANTE/BAR
IRIS PERUZZI - COZINHA/PASTELARIA
RODRIGO PINTO - COZINHA/PASTELARIA

“WHISKY FRAISE”

SALADA WALDORF

LINGUINI PRETO COM CAMARAO E MOLHO DE WHISKY

FRANCESINHA

FAR BRETON COM MACA CARAMELIZADA



“AREA METROPOLITANA DE LISBOA”

EDUARDO RODRIGUES - RESTAURANTE/BAR
FILIPE SANTOS - COZINHA/PASTELARIA
FRANCISCO LOPES - COZINHA/PASTELARIA

“SABOR MADEIRENSE”

FOIE GRAS

BIFE DE ATUM EM BEURRE BLANC DE MARACUJA COM
MILHO FRITO E OLEO DE COENTROS

PEITO DE FRANGO NO FORNO

PAVE DE MARACUJA E LIMAO COM CRUMBLE DE
HORTELA E AMENDOIM RALADO
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