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ALDA CORREIA

Natural de S. Miguel, concluiu em 1991 o Curso de Cozinha no Centro de Formagao
Profissional dos Acores. Iniciou a sua carreira em 1991 no restaurante “Bar do

, Monte”. De 1992 a 1998 trabalho no Hotel Acores Atlantico e desde entdo e Chefe

de Cozinha na empresa VerdeGolf SA.. Ao longo do seu percurso orientou um
Curso de Pastelaria na Escola EBI da Povoacgao e um Curso de Cozinha para Idosos,
na Santa Casa da Misericordia da Madalena, na llha do Pico.

} GRAZIELA FERREIRA

Nasceu em Vila Franca do Campo, inicia a sua carreira como pasteleira e § anos
depois aceita o desafio como cozinheira pela curiosidade em aprender mais. Apds

. alguns anos assume o desafio de chefiar a cazinha do hotel Bahia Palace. Nos

ultimos anos tem apostado na sua atualizacdo e valorizagao através das varias
formacoes ministradas pela EFTH.

CARLA LIMA

Carla Lima nasceu em S. Miguel e formou-se em cazinha na Escola Profissional de
Capelas, onde teve 3 oportunidade de participar em varios concursos dos quais se
destacam um 1° lugar no concurso regional de cozinha e um 3° lugar no concurso
nacional de cozinha. Ingressou em 2001 na Bensaude Hotels onde tem vindo a evolur
nas cazinhas do Sao Miguel Park Hotel. A forte aposta do grupo em formiagao continua
tem-lhe dado a oportunidade de marcar presenca em diversas formacgoes para

' profissionais ministrada na EFTH

ROBERTO CABRAL

Roberto Cabral cresceu com o gosto pela arte de cazinhar. Iniciou a sua formagao
numa pastelaria na cidade de Montreal e regressou 3 sua ilha natal, Santa Maria,
onde criou uma empresa de catering. Em 2002 decide ganhar novas bases e
enriquecer as suas competéncias, e inscreve-se como aluno na EFTH. Colaborou
posteriormente com a Escala, onde foi Sub-Chefe e Formador até 2006, Atualmente
organiza Workshops e Showcookings em Santa Maria e est3 a escrever um livio
sobre as origens da cazinha Mariense, explorando os produtos e técnicas populares
usados no passado.



Chefs EFTH & Acores®™

21 de Junho

ANTONIO AGRIPINO
Natural de Santarém, comegou a paixao pela cozinha ao0s 17 anos onde
trabalhou num hotel do Grupo Grao Parg, no Algarve. Com 30 anos ruma 3
ilha Terceira, ingressando no Hotel Terceira Mar do Grupo Bensaude. Como
Chef passa pelo Hotel Terra do Mar, o Qub de Golfe da Terceira e o Angra
Marina Hotel. Em 2010 abre o seu proprio Restaurante. Tem apostado
muito na sua atualizacao e valorizagdo profissional através da participacao
em varias agoes de formagao para profissionais promovidas pela EFTH.

ANA DUTRA

Natural da ilha do Pico, Ana € fascinada por tachos e panelas desde crianca.
Decide formar-se em cozinha na EFTH, terminando o curso de Cozinha/
Pastelaria (Qualificagao pos 12° ano) em 2011. Devido ao seu bom desempenho
enquanto formanda a Escola proporciona-lhe a oportunidade de estudar por
alguns meses na Universidade Johnson & Wales, Providence, EUA. De volta aos
Acores inicia a sua carreira no Restaurante Anfiteatro. Apds um ano regressa
a sua ilha natal, colaborando atualmente com o Restaurante Ancoradouro.

JOELVIEIRA

Joel Vieira & um jovem natural da ilha das Flores. Formou-se em 2012 na
EFTH no curso de Cozinha/Pastelaria (Qualificagdo pds 12° ano). Apesar da
sua curta carreira, tem ja experiéncas muito diversificadas em restaurantes
e hotéis nos Acores Portugal Continental, Hong Kong e mais recentemente
em Boston, no Langham Hotel Valorizar os produtos regionais e procurar
a perfeicdo s3o os seus principais motes. A sua paixao & Cozinhar! Em Margo
deste ano passa a integrar a equipa do Terra Nostra Garden Hotel, nas
Furnas, uma referéncia gastronomica no panorama regional e nacional.

JOANA SILVA

Nascida em S. Miguel, Joana inicia a sua formacao profissional na EFTH em
2009,tirando o curso de Tecnico de Restauragao Cozinha/Pastelaria, no
qual se destaca desde o inicio pelo seu empenho, persisténcia e iniciativa,
qualidades que cedo pds a0 servigo do “Yatch Club” Foi este o restaurante
que a acolheu para estagio e @ esta a cozinha que atualmente lidera.




