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Plant Based by Bonduelle

REGULAMENTO

0 Jovem Talente da Gastronomia & uma montra de talentes, um lugar de oportunidades e

experiéneias que vado acelerar a carreira deos participantes!

1. Introdugido

0 presente regulamento descreve ¢ funcionamente do concurse Jovem Talente da Gastrenomia
2025, na categoria Plant Based by Beonduelle, incluinde as fases da Semifinal e da Final
Nacional.

0 concurse pretende apurar o vencedor da categoria e valeorizar os jovens cezinheiros em

Portugal.

2. Quem pode participar?

Estudantes de hotelaria e restauragido a frequentar escolas em Portugal;
® Jovens profissionais que tenham terminade os estudes em 2024,

e Participantes com idade igual ou inferior a 25 anos até 31 de dezembro de 2025,

(%]

. Como funciona?

concurse decorre em trés fases!

L=

" Apuramente com base na avaliagde das fichas técnicas;
" Semifinal com prova ae vive,

®  Final Nacional também com prova ao vive.

Entre os concorrentes inscrites, ¢ juri seleciona um maxime de & candidates para disputar

a Semifinal e 3 finalistas para a Final Nacional.
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4, Inscrigde

® A participagde & gratuita e as inscrigbes devem ser feitas até 30 de junho no site
oficial.

®  Cada candidate deve submeter uma ficha técnica de um prate principal.

" A descrigde de receita deve incluir tedes os detalhes relevantes: ingredientes e
respetivas quantidades, custos, modo de preparagdo, entre outros elementos que permitam
a¢ juri compreender.

" A receita deve obrigatoriamente incluir trés dos seguintes produtes Bonduelle:
grde, cevada, quinea, brécolos minute, espinafres mil folhas, favas extrafinas minute,
feijao verde inteire fine, greles mil folhas, juliana de pimentos pré-frites, batata-
doce assada, salteado de legumes grelhadoes, feijde encarnade doypack ou Mix bulgur e
quinea doypack.

"  No ate da inscrigde, cada candidate deve escolher a leiga de empratamente fornecida

pele parceiro oficial Mesa Ceramics.

5. Regras Gerais

®  Cada concorrente podera submeter apenas uma receita por categeria, sende permitida a
candidatura varias categorias.

® A Organizagde reserva ¢ direite de reencaminhar uma receita para outra categoeria,
casoe considere mais apropriadoe.

®  Candidaturas sem fotografia e/ou descrigde técnica detalhada ndo serde aceites.
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6. 0 que & permitide e ndo permitide levar?

Permitide:

Ingredientes ja marinades, desde que seja demenstrade o processo de preparagio;

Fundes clares ou escures,

Trés equipamentos extra, a escelha do concorrente.

Nic & permitide:

Melhes ja finalizades,

Ingredientes de origem animal.

7. Condigdes na Prova

Cada concorrente deve levar consige a farda, prates, matérias-primas, utensilies e
equipamentos necessarioes.

E obrigatérioe utilizar a leiga de empratamente fornecida pele parceire oficial Mesa
Ceramics, sende da responsabilidade de cada concorrente leva-la consige ne dia da
Final.

Algumas matérias-primas poderde ser fornecidas pela Organizagde, através dos
patrocinaderes,

A Organizagde disponibiliza uma cozinha estara equipada com fogde, frigerifice,
ferne e kancadas neutras.

Cada concorrente tera direite a um ajudante, fornecide pela Organizagde, que apenas
pedera limpar e organizar. 0 ndoc cumprimente desta regra sujeita ¢ concorrente a uma

penalizagde ou eventual desclassificagde.
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8. Tempo e Apresentagido

®  Cada concorrente dispde de 2 horas para preparar a receita.

= [ reservade 5 minutos entre cada concorrente ne inicie da prova para evitar
coincidéncias na apresentagide dos prates.

® A apresentagdc deve ser feita em trés porgdes: duas para ¢ juri e uma para
fotografia/exposigio.

® A receita apresentada na Final Nacional deve seguir a ficha técnica inigial, salve

alteragées recomendadas pele juri durante as Semifinais.

9, Avaliagdo da Prova

0 juri & composto por personalidades de renome na gastronomia profissional.

Critéries de Avaliagde

Fase de Apuramento (maxime 50 pontos)

®  (riatividade e Inovagde: 0 - 15 pontos

®  Composigde e Harmenia do Prate: 0 - 15 pontos
® Balango Nutricienal: 0 - 10 pentos

=  Conformidade com a moderna arte culinaria: 0 - 10 pontes

Prova Técnica (mxime 30 pontos)

" Mise-en-place: 0 - 5 pontos

® Higiene e métode de trabalhe: 0 - 5 pontos

®  (onfegdo e manuseamentoe dos equipamentes: 0 - 5 pontos
®  Execugdc das técnicas utilizadas: 0 - 5 pontos

®  Qualidade dos produtes e desperdicie: 0 - 10 pontes
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Prova Final (miximo 50 pontos)
® SBabor e Aroma: 0 - 25 pontes
®  Apresentagdc e empratamente: 0 - 10 pontos

" Ponte de cozedura e texturas: 0 - 15 pontos

Pontuagde maxima (técnica + prova) - 80 pontes

Penalizagdes por Atraso:

" 0 a 2 minutes - sem penalizagde
= 2 a5 minutes: -15% dos pontos

" b a 10 minutes: -254 des pontos

®  Mais de 10 minutes: Desqualificagde

10. Prémios
® 0 titule Jovem Talente da Gastronemia 2025 - Pant Based by Bonduelle sera atribuide
a¢ concorrente com maior poentuagde na Final Nacional.

"  Todes os finalistas recebem um diploma de participagie.

Prémio Francisco Vieira
Atribuide ac concorrente com a pontuagde mais alta de todas as categerias, distinguinde

a exceléncia técnica e criatividade.

Premic Venceder

0 vencedor recebera um prémic oferecide pela marca.
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11. Disposigdes Finais

® A participagde no concurse implica a aceitagde integral deste regulamente.

"  As decisdes do juri sde finais e nde passiveis de recurse.

® 0 regulamento pode ser alterade a qualquer momento sem aviso prévie, sende a versae

atualizada publicada no oficial do concurse. Versde 1, criada a 1 de abril de 2025,

Mais informagdes: jovemtalentodagastronomia.pt

Direitos de Autor

0 participante garante ser o detentor de todos os direitos de autor e conexos associados A receita
constante da ficha técnica submetida. Nessa qualidade, o participante cede os seus direitos de autor, bem
como quaisquer outros direitos eventualmente existentes, as Edigdes do Gosto para que a possam utilizar
livremente e para os fins que entenderem convenientes, sem que lhe possa ser exigida qualquer
contrapartida, a titulo de remuneragic, compensagdoc ou outro, ndo lhe sendo imputdvel qualquer acto de
responsabilidade por esse facto. 0 participante responsabiliza-se perante as Edigbes do Gosto, bem como,
perante quaisquer terceiroes por todos os eventuais danos causadoes pela divulgagdo da sua receita. No case
de ser detetado a apresentagdo de receitas publicadas anteriormente por outros profissienais, o

concorrente sera desclassificado.

Disposigdo Final

A participagdo neste concurso pressupde a plena aceitagdo do presente regulamento, com as alteragdes que,
a qualquer momento venham a ser introduzidas pelas Edigdes do Gosto, bem como a aceitagdo dos resultados
do mesmo e de todas as decisdes, em especial do juri, sem possibilidade de reclamagdo, sendo sempre e em
qualquer circunstidncia inquestionaveis e definitivas. A decisdo do juri & final e incontestavel. A
participagdo no concurso significa a aceitagde do presente Regulamento. 0 presente regulamento pode ser
alterado a qualquer momento sem aviso prévio. A participagdoe no concurse pressupde a aceitagdo do uso do
email e contacto telefdénico para efeitos de promogdo dos eventos das Edigdes do Gosto. Caso ndo aceite, o

concorrente deverd enviar um email indicando expressamente a sua objecio.
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PRONTO PARA
USAR EM FRIO

QERVICE ~

0 QUE E?

Uma gama de legumes cozidos,
grelhados ou pre-fritos, que podem
ser utilizados frios,

sem regenerar.
pescongelar

¢ 4504 | proflo!

0OS UNICOS

LEGUMES
: Y COZIDOS
X Pukrie \’V‘O(/' A VAPOR

MINUTE

0 QUE E?

Uma gama exclusiva de legumes
ultracongelados previamente
COZIDOS A VAPOR.

Cada legume é colhido no campo, preparado, COZIDO A VAPOR e ultracongelado em poucas horas.

MAIS o MAIS
QUALIDADE *1- RENDIMENTO
0 processo preserva melhor as Maior poupanga em recursos
propriedades nutricionais, mas também v € menos consumo de energia.

a cor, sabor e a textura do legume. Praticamente sem desperdicio.

MAIS SEGURANCA
PRACTICO ALIMENTAR
T GARANTIDA

Service).




QUINOA

Quinoa pré-cozida.

6x1kg

CEBOLA VERMELHA

Cebola Vermelha.

6x1kg

SALADA DE BULGUR E TRIGO

Feijéo-verde, milho doce em gréo,
favas de soja, bulgur pré-cozido,
mirtilos secos, trigo duro pré-cozido.

6x1kg

BULGUR

Bulgur pré-cozido.

6x1kg

CEVADA PERLADA

Cevada pré-cozida.

DUO DE PIMENTOS GRELHADOS

Duo de pimentos grelhados.

6x1kg

BERINGELAS GRELHADAS

Beringelas grelhadas.

6x1kg

SALADA DE QUINOA

Ervilha torta, pimento vermelho
pré-frito, pimento amarelo,
quinoa pre-cozida, passas.

7x1kg

6x1kg

JULIANA DE PIMENTOS PRE-FRITOS

Pimentos vermelhos, verdes e amarelos
pré-fritos (em dleo de girassol).

6x1kg

GRAO-DE-BICO

Gréo-de-bico.

6x1kg

LENTILHAS VERDES

Lentilhas verdes.

CURGETES GRELHADAS

Curgetes grelhadas.

6x1kg

TRIO DE LEGUMES GRELHADOS

Pimento vermelho, curgete verde,
beringela.

7x1kg

4x25kg

FEIJAO-VERDE MUITO FINO INTEIRO

dimenséo < 8mm).

Feijao-verde inteiro (calibre muito fino,

4x25kg

POKE DE QUINOA, LEGUMES E SALMAQ
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FAVAS EXTRAFINAS MINUTE®
Ingredientes

Favas extrafinas (calibre < 15mm).

Formato

SALTEADOS

6x1kg

SALTEADO CAMPESTRE MINUTE®

Feijéo-verde, feijao-manteiga,
cenouras, beringelas e cebolas
pré-fritas (em 6leo de girassol).

Ingredientes

Formato

BROCOLO MINUTE®

Ingredientes Brécolo (calibre 40-60mm).

SALTEADOS

SALTEADO DE BROCOLOS E COGUMELOS MINUTE®

Feijao-verde, brocolos, cebolas,

Ingredientes
g cogumelos de Paris , pimentos vermelhos.

Formato

TRIO DE COUVES MINUTE®

_ Couver-florécalibre 20-35mm), Brécolo
UIERIENESE (calibre 15-40 mm) e Romanesco (calibre
20-40mm).

Formato

SALTEADO CHINES MINUTE®

Ervilhas, rebentos de feijdo Mungo,
cenoura, ervilha torta, alho-frances,
cogumelos pretos.

Formato 4x25kg

Ingredientes

COUVES-DE-BRUXELAS MINUTE®

UEIERIESE  Couves-de-Bruxelas (calibre 22-30mm).

Formato 4x25kg

COUVE-FLOR MINUTE®

Ingredientes Couve-flor (calibre 35-50mm).

Formato 6x1kg

SALTEADO MEDITERRANEO MINUTE®

Ervilhas, milho doce em grao, cogumelos
de Paris, pimento vermelho,
feijdo-manteiga, beringela pré-frita
(6leo de girassol).

Ingredientes

Formato

SALADAS CENOURAS |

MILHO TENRO E DOCE MINUTE®

MACEDONIA DE LEGUMES MINUTE®

Ervilhas, feijéo-verde, flageolets,

Ingredientes
cenouras, nabo.

DUO DE CENOURAS AS RODELAS MINUTE®

CENOURAS AS RODELAS PLANAS MINUTE®

Ingredientes Cenouras (diametro: 20-35mm).

Formato 4x25 kg

ISR Cenouras e cenouras amarelas as rodelas
g (didmetro 20-35mm).

Formato 4x25kg

Ingredientes Milho doce em grao.

Formato 6x1 kg

SALTEADO DE BROCOLO E FEIJAO-VERDE

Formato 4x25 kg




VEGGIE SNACKS FALAFEL

Ingredientes

Formato

Legumes (grao-de-bico seco demolhado,
milho doce, cebola, curgete pré-frita,
gluten de TRIGO.

6x1kg

GRATINADO DE BROCOLO E BATATA

Ingredientes

Formato

Brocolo em floretes, brécolo em pequenos
pedagos e batatas pré-fritas em rodelas
ja cozidas, cobertos individualmente
com um ligeiro béchamel.

4x25kg

SALTEADO DE COUVES COM FEIJAQ-VERDE E CENOURAS

Ingredientes

Formato

Couve branca, couve frisada, feijao-verde
plano, cenouras, cenouras amarelas, alho.

6x1kg

TEMPURA DE LEGUMES

Ingredientes Curgete verde, cenoura, pimento vermelho
e feijao-verde.

Formato

4x1kg

GRATINADO DAUPHINOIS

Batatas selecionadas pré-fritas as rodelas
ja cozidas, cobertas individualmente
com um ligeiro béchamel.

Ingredientes

Formato

4x25kg

SALTEADO COM PONTAS DE ESPARGOS

Curgete verde grelhada, beringela pré-frita
em oleo de girassol, couve romanesco,
pontas de espargo verde, pimento
vermelho.

6x1kg

Ingredientes

Formato

TEXAS VEGGIE BURGER

Feijéo vermelho inteiro, milho doce,
tomate, pimento vermelho em cubos,
farinha de linhaca e arroz.

Ingredientes

Formato

6x1kg

SALTEADO DE ESPINAFRES COM PIMENTOS E COGUMELOS

Espinafres, cogumelos, pimentos

Ingredientes
vermelhos e amarelos, alho.

Formato

6x1kg

SALTEADO RATATOUILLE

[elcncy|  Tomate, curgete, beringella, pimento

vermelho, cebola.

Formato

4x25kg

SALTEADO DE LEGUMES GRELHADOS

Tiras de curgete grelhada, cubos de
mentos vermelhos e amarelos grelhados,
ervilha com vagem, cubos de beringela

pré-frita (em dleo de girassol).

Ingredientes &

Formato

6x1kg

GRATINADO DE BATATA COM LEGUMES GRELHADOS

SALTEADO MARRAKECH

. Curgete grelhada, cenoura, gréo-de-bico,
LeEBEE azeitonas verdes, passas de uva, molho a
base de tomate.

Formato

4x25kg

CEBOLA PRE-FRITA EM TIRAS

Cebola em tiras pré-fritas

Ingredientes Y ’
4 (em dleo de girassol).

Formato

6x1kg

MISTURA MEDITERRANEA PRE-FRITA

Curgetes, beringelas e pimentos

[FEHEAE vermelhos pré-fritos em dleo de girassal).

Formato

4x25kg

HAMBURGUER DE ABOBORA

Abdbora, nozes, lentilhas, bulgur,
cevada, emmental.

Ingredientes
Diametro 80mm. 10 uds/saco.

Formato

6 x1.2kg




BATATA DOCE HOMEMADE

Batata doce.

4x25kg

ESPINAFRES MIL-FOLHAS

Espinafres em folhas.

4x25kg

BROCOLOS EM FLORETES

GRELOS MIL-FOLHAS

Grelos em folhas.

6x1kg 4x25kg

ESPINAFRES PICADOS

Espinafres picados.

4x25kg

COUVE-FLOR

ERVILHAS FINAS

Ervilhas.

ERVILHAS TORTA

Ervilhas tortas.

4x25kg

6x1kg

FEIJAO-VERDE REDONDO CORTADO

Feijao-Verde Redondo.

FEIJAO-VERDE PLANO CORTADO

Feijao-Verde Plano.

4x25kg

4x25kg

ROMANESCO

MISTURA DE COGUMELOS - SELEGAD

Brdcolos.

4x25kg

Couve-flor.

4x25kg

Romanesco.

Mistura de boletos, cogumelos ostra,
shiitake, pholiotas.

6x1kg

5x1kg

AMBIENTE

MILHO DOCE

Ingredientes

Formato

Gréos de milho-doce, agua, sal.

6x4/dkg | 3x3/kg

RISOTO DE AGAFRAO COM CRUSTACEOS E ROMANESCO

JARDINEIRA 3 LEGUMES

Cenouras, ervilhas, Feijao-Verde.

4x25kg




ESPARGOS VERDES BATATA PARISIENSE MEIAS-MACGAROCAS DE MILHO

Batatas pré-fritas em 6leo de girassol . p
Espargos verdes. (diametro 23-28mm, comprimento Mezlaadrie:dgigzﬁ'gg_%%g‘ho‘
<45mm, largura 1,5mm). P .

5x1kg 4x2,5kg

CENOURA BABY ALHO-FRANCES AS RODELAS PIMENTOS VERDES E VERMELHOS

Cenoura Baby. Alho-francés as rodelas. Pimentos verdes e pimentos vermelhos.

4x2,5kg 4x25kg 4x2,5kg

ESPARGOS VERDES COM QUEIJO PARMESAQ







PRODUTOS, RECEITAS,
NOTICIAS ...

DESCOBRIR

www.bonduelle-foodservice.pt

bonduelle_food_service_pt

n Bonduelle_Food_Service_PT

m /bonduelle-food-service







