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FINAL NACIONAL COM 48 ESTUDANTES

Jovens talentos da gastronomia eleitos em Esposende

oram revelados, on-

tem, os nomes dos

vencedores da 10*

edi¢ao do Jovem Ta-
lento da Gastronomia, o
concurso nacional cria-
do em 2009, direciona-
do ajovens profissionais
e estudantes de hotelaria e
restauracao (cozinha, pas-
telaria, bar, servigo de sa-
la e gestao).

A Escola Profissional
de Esposende foi o pal-
co da Final Nacional da-
quele concurso, encerran-
do os dois dias de provas.

A concurso na Final Na-
cional estiveram 48 jo-
vens estudantes de areas
da hotelaria e restauracao,
oriundos de escolas de
hotelaria de todo o pais,
distribuidos pelas seguin-
tes categorias: Artes da
Mesa ICEL, Barman IN-
TER Magazine, Cozinha
Makro, Inspiragao Veg-
gie para Cozinheiros by
Bonduelle, Pastelaria NX
Hotelaria, Inovagdo com
Bacalhau da Noruega, Tra-
di¢do com Arroz Bom Su-
cesso e Jovens Cozinhei-

ros Profissionais.
Rafaela Rodrigues, alu-

na da Escola Profissional
Amar Terra Verde (EPATV)

arrebatou o primeiro lu-
gar na categoria "Inspira-
¢ao Veggie by Bonduelle".
Nas Artes de Mesa ven-
ceu Tiago Bispo, da Es-
cola Superior de Turismo
e Tecnologia do Mar, de
Leiria, enquanto na cate-
goria Barman o vencedor
foi Maria Arruda, da Es-
cola de Formacao Turis-
tica e Hoteleira de Ponta
Delgada. A Cozinha Ma-
cro valeu o prémio a Ma-
teus Simoes, da Escola de
Hotelaria e Turismo de
Setubal, a Inovagao com

Bacalhau premiou André
Macedo, da Escola de Ho-
telaria e Turismo do Por-
to, e na Pastelaria o vence-
dor foi Rodrigo Santana,
da Escola de Hotelaria e
Turismo de Setubal.

Ainda segundo a orga-
nizagao, o prémio para
a categoria de Arroz foi
para Mariana Dionisio,
da Escola de Hotelaria e
Turismo de Setubal, en-
quanto no dominio dos
Jovens Cozinheiros Pro-
fissionais a vencedora foi
Marta Nunes.



