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miliares e locais e mostrarem-se e promoverem-se em 
plena Avenida da liberdade.

↘  Quais as principais qualidades que destaca no 
candidato?

Paixão pela autenticidade dos produtos regionais e co-
nhecedor da gastronomia tradicional que nunca deixou 
de valorizar, exímio formador de equipas e rigoroso ges-
tor financeiro dentro de todas as cozinhas que lidera.

↘  Descrição sumária do candidato com pequena biografia.

Considerado o mestre da gastronomia portuguesa, o 
Chef António Bóia está à frente das cozinhas do grupo 
JNcQUOI desde o início deste projeto, em 2016. O Chef, 
reconhecido pela autenticidade e domínio das técnicas 
de culinária e gestão, nasceu em Santulhão (Vimioso) 
e mudou-se para França aos 15 anos, onde deu os pri-
meiros passos na indústria hoteleira. Depois de uma 
formação na conceituada escola Le Cordon Bleu e ter 
passado por alguns dos mais conceituados restauran-
tes e hotéis de Paris, em 1992 António Bóia regressou 
a Portugal onde contou com passagens pelo Alcântara 
Café, Hotel da Lapa, Hotel Penha Longa, Ritz Four Sea-
sons e Expo-98, entre outros projetos de grande res-
ponsabilidade como as Olimpíadas de Culinária. É juri 
internacional da“World Association of Chefs Societies” 
(WACS), assim como disciplo de Escoffier, entre outras 
distinções. É atualmente o Chef Executivo dos restau-
rantes JNcQUOI.

↘  Quais são as características que considera diferencia-
doras do candidato e que sustentam a candidatura?

Ao longo dos anos tem-se afirmado como uma referen-
cia na sua área profissional. Multifacetado, lidera várias 
equipas e conceitos, consegue levar ao sucesso todos os 
projectos em que se envolve, com grande capacidade de 
liderança e gestão, quer financeira, quer de Recursos 
Humanos, exímio na formação de equipas e promoção 
da gastronomia Portuguesa, profundo conhecimento 
sobre os produtos regionais e valorização da autentici-
dade do receituário tradicional. Como prova o programa 
“Dar Palco a quem não tem palco” que implementou no 
Jncquoi Avenida convidando restaurantes regionais, fa-

António Bóia 
JNcQUOI Avenida

Nome António Bóia – JNcQUOI Avenida

Distrito Lisboa

Setor de atividade Restaurante

Tipo de empresa Negócio Familiar

N.º de funcionários 120

Website https://www.jncquoi.com/

Redes sociais instagram  linkedin

https://www.jncquoi.com/pt/restaurantes/avenida/1746/
https://www.instagram.com/jncquoi.avenida/
https://www.linkedin.com/company/amorimluxurygroup/posts/?feedView=all

