insignare

paixdo de aprender

“A elegancia gastronomica de Champagne”

Ana Rafaela Noivo — Restaurante/Bar
Ana Laura Gongalves — Cozinha/Pastelaria

Sweet Tasty;
Bubble Pink

Salmao com molho de champanhe

Cog au vin e o seu gratinado

Tabua de queijos e respectiva guarnigao

Biscuits cor de rosa de reims

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, agua mineral
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“Un viaje gastrondmico por la Macedonia Griega”

Deborah Videirinho — Restaurante/Bar
Beatriz Mendes— Cozinha/Pastelaria

Mojito de fresa y roman;
Coctel anise

P3o pita con pulpo en cama de aguacate

Moussaka

Tabla de queso y sus sabores macedonios

Bklava con granizo de lima

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, 3gua mineral
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“Borgonha e os seus sabores gastronomicos”

Leandro Vieira — Restaurante/Bar
Daniel Filipe — Cozinha/Pastelaria

Cocktail Krita;
Cocktail Mojito Framboesa

Vieiras de linguado acompanhado com um creme de funcho e beringela
desidratada com concassé de cebolinho

Cabaz de rosti com porco preto recheado com legumes e chourigo de
sangue salteados com esparregado e redugao de vinho

Tabua de queijos e respectiva guarnigao

Bolo marmore de framboesas com um crumble de amoras e uma
espuma aromatizada

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, agua mineral



“Cozinha mediterranica - Andaluzia

Frederico Capela — Restaurante/Bar
Samuel dos Santos — Cozinha/Pastelaria

Cocktail Mailuzia;
Cocktail Pinaluzia

Cremoso de camarao com bacalhau crostilhante

Huevos de |la Flamenca

Tabua de queijos e respectiva guarnigao

Homenagem 3 améndoa

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, agua mineral
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“Sabores da Provenga — Costa Azul”

Equipa Mista
Diogo Magrinho — Cozinha/Pastelaria

Selecgao de cocktails

Brandade de Morue

Daube provencale

Duo de queijos com doce de abdbora e frutos secos

Tarte de Framboesas

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, agua mineral



