
25 DE MARÇO
“Alto Minho”

ALUNOS FINALISTAS
Guilherme Pereira – Restaurante/Bar
Alexandre Ferreira – Cozinha/Pastelaria
Inês Neves – Cozinha/Pastelaria

MENU 1
COCKTAIL (BAR)
Douro’ tel

ENTRADA 
Sopa de legumes

PRATO DE PEIXE
Truta com trouxa de couve recheada e puré de castanha

PRATO DE CARNE 
Bife à Caçador acompanhado com arroz de cenoura e
salada mista

SOBREMESA 
Aletria com pannacotta de laranja

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, água mineral
BEBIDAS 

10

Sabores de Portugal



Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, água mineral

25 DE MARÇO
“Douro”

ALUNOS FINALISTAS
Guilherme Pereira – Restaurante/Bar
Emanuel Gil – Cozinha/Pastelaria
João Marques – Cozinha/Pastelaria

MENU 2
COCKTAIL (BAR)
Honey �avour

ENTRADA 
Cogumelos recheados

PRATO DE PEIXE
Pescada à Povoeira

PRATO DE CARNE 
Lombo de vitela selado e confitado no forno com batata
salteada e castanha

SOBREMESA 
Biscoitos da Teixeira

BEBIDAS 

10

Sabores de Portugal



25 DE MARÇO
“Algarve”

ALUNOS FINALISTAS
Matheus Silva – Restaurante/Bar
Isaac Serra – Cozinha/Pastelaria
Cecília Frazão – Cozinha/Pastelaria

MENU 3
COCKTAIL (BAR)
Honey �avour

ENTRADA 
Estopeta de atum

PRATO DE PEIXE
Salmão grelhado com risotto de limão

PRATO DE CARNE 
Frango cerejada

SOBREMESA 
Torta de alfarroba e figo

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, água mineral
BEBIDAS 

10

Sabores de Portugal



25 DE MARÇO
“Alentejo”

ALUNOS FINALISTAS
Matheus Silva – Restaurante/Bar
Júlia Ribeiro – Cozinha/Pastelaria
Francisco Pereira – Cozinha/Pastelaria

MENU 4
COCKTAIL (BAR)
Honey �avour

ENTRADA 
Gaspacho Alentejano

PRATO DE PEIXE
Migas de bacalhau à alentejana com espuma de coentros

PRATO DE CARNE 
Carne de porco à alentejana

SOBREMESA 
Boleima de maçã com gelado de poejo

Vinho branco e tinto, sumo e refrigerantes, água mineral
BEBIDAS 

10

Sabores de Portugal


