
ALUNOS FINALISTAS
érica dias – Restaurante/Bar

ana cristina gordo – Cozinha/Pastelaria

rute rito – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 1

23 MARÇO

“TROPICAL ISLAND”

ENTRADA
cheesecake de roquefort e pera

PRATO DE PEIXE
tamboril com presunto, puré de ervilha e pera bêbeda

PRATO DE CARNE
supremo de pato com laranja

SOBREMESA
cheesecake de laranja

“occitanie e algarve - fusão de  sabores da terra e do mar”



ALUNOS FINALISTAS
francisca gaspar – Restaurante/Bar

dinis rodrigues – Cozinha/Pastelaria

inês lopes – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 2

23 MARÇO

“CHERRY GIN”

ENTRADA
salada de rúcula com queijo fresco e fruta

PRATO DE PEIXE
a cavala em maravilhas da terra e mar

PRATO DE CARNE
lombo de porco, puré de cenoura e legumes 
com molho de vinho tinto

SOBREMESA
texturas de abacaxi na base de ÉCLAIRS

“os sabores internacionais gastronómicos”



ALUNOS FINALISTAS
david luz – Restaurante/Bar

íris peruzzi – Cozinha/Pastelaria

rodrigo pinto – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 3

23 MARÇO

“WHISKY FRAISE”

ENTRADA
salada WALDORF

PRATO DE PEIXE
linguini preto com camarão e molho de whisky

PRATO DE CARNE
francesinha

SOBREMESA
FAR BRETON com maça caramelizada

“sabores do porto e da bretanha”



ALUNOS FINALISTAS
eduardo rodrigues – Restaurante/Bar

filipe santos – Cozinha/Pastelaria

francisco lopes – Cozinha/Pastelaria

11

Na Rota da Emigração

cokctail

MENU 4

23 MARÇO

“sabor madeirense”

ENTRADA
FOIE GRAS

PRATO DE PEIXE
bife de atum em BEURRE BLANC de maracujá com 
milho frito e óleo de coentros

PRATO DE CARNE
peito de frango no forno

SOBREMESA
PAVÊ de maracujá e limão com CRUMBLE de 
hortelã e amendoim ralado

“área metropolitana de lisboa”


