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TENDENCIAS DA
RESTAURACAO

Desde 2021, as EdicOes do Gosto publicam as
T endéncias da Restauracaop
Trata-se de uma compilacao de previsoes para

0 ano sequinte, que se baseiam no vasto
trabalho da organizacao junto da comunidade.

Como uma entidade de referéncia na producao
de projetos gastronomicos, as Edicoes do Gosto
criaram esta iniciativa com o intuito de se
anteciparem e debaterem as dinamicas e 0s
movimentos do setor.
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HISTORICO DAS “TENDENCIAS DA RESTAURAGAD”
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A iniciativa contou com a especial coloracao de um painel de [LLJURIINT DI R que através das suas valiosas
opinioes ajudaram a construir a lista de tendéncias.

O nosso agradecimento a:

Adriana Freire Alexandra Vilar Ana Correia Ana Moura
Angela Leal Angélica Salvador Antoénio Queiréz
Beatriz Matias Bruno Rocha Catarina Amado Catarina Nascimento
Claudia Lima Carvalho David de Brito Diogo Novais Pereira
Filipe Ramalho Francisca Gorjao Henriques Gongalo Garcia
Henrique Mouro Inés Azevedo m Inés Matos Andrade Joana Barrios
Joaod'EcalLima Joao Oliveira Joao Valente Jossara Martins
Lidia Bras Luis Mendonga Manuela Brandao m Maria Joao Pato
Marlene Vieira Mauro Alison Michele Marques m
Moénica Bessone Nelson Marques Nuno Castro Olga Cavaleiro
Oscar Geadas Paulo Morais Vaz Paulo Russel-Pinto
Pedro Escoto Rafael Ventura Renato Cunha Ricardo Liberato
Rita Cupido Rita Soares Sara Roseira
Téania Durao Teresa Vivas Verénica Dias Wilson Pires

NOTA: o seu contributo nao os vincula a cada uma das tendéncias apresentadas, nem a iniciativa como um todo. edl(;OQS do gOStO
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DIRETAMENTE

DA QUINTA

Aligacao dos restaurantes a terra € cada vez mais direta e 0s
produtores sao escolhidos a dedo. As quintas que sequem boas
praticas e adotam uma agricultura regenerativa ganham
protagonismo por garantirem ingredientes de maxima frescura e
sabor, cultivados de forma sustentavel e respeitadora da

biodiversidade.
Ao encurtar o caminho entre o campo e a cozinha, os chefes

asseguram um abastecimento continuo, reduzem a pegada ambiental
e valorizam o ciclo completo dos alimentos, da saude do solo ao prato.

“Este tem que ser o caminho, mas o

importancia e valor.”

Nuno Mendes edi¢des do gosto
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O jantar deixa de ser apenas uma refeicao e torna-se um evento social.
Supper clubs, pop-ups, experiéncias de partilha de cozinhas e outros
eventos gastronomicos oferecem momentos de convivio, troca de
ideias e networking. Funcionam como espaco seguro de
experimentacao, permitindo testar conceitos, criar comunidade e
reforcar aligacao com o publico, enquanto proporcionam aos
participantes uma fuga a rotina.

E aideia de se ter uma experiéncia gastronémica Unica que conquista.

‘Uma procura de novidades e de
uma energia criativa capaz de

Luis Oliveira edicdes do gosto
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VOLTAMOS I

Depois de anos de crescimento acelerado e aberturas continuas,
2026 aponta para um ano de abrandamento e reformulacao no
sector, e nem todos 0s negocios sobreviverao.

A saturacao do mercado, a subida dos custos operacionais e um
consumidor mais racional obrigarao restaurantes a encerrar
temporariamente para repensar modelos de negdcio, otimizar
operacoes e ajustar estratégias, tornando urgente a sustentabilidade
economica e a diferenciacao de conceitos.

“Naturalmente, o sistema

tera de respirar fundo.”

edigoes do gosto
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PESGAD

Os peixes das nossas aguas, que outrora faziam parte do receituario
mas acabaram afastados em favor de espécies consideradas mais
nobres, voltam a ganhar protagonismo.

A alta-cozinha explora-os, revelando o seu potencial em sabor,
textura e versatilidade. Ao fazé-lo, os chefes inovam nos menus,
reduzem a pressao sobre 0s peixes mais populares e reforcam a
ligacao a pesca local, respondendo a consumidores mais exigentes
quanto a origem, qualidade e autenticidade dos produtos.

“Nao so pela necessidade de resgatar
memorias, mas também porque é mais
rentavel.”

Alexandre Silva .
edigoes do gosto
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PRATOS

o/\ Os cocktails de autor marcam a cena, de bares a restaurantes,
combinando-se cada vez mais com pequenos pratos igualmente
trabalhados e pensados ao detalhe.

A tendéncia redefine nao s6 o momento de jantar, como o proprio ato

. ) Jh de sair a noite, respondendo a clientes que procuram experiéncias

flexiveis e informais, em que provar e partilhar € central. Para bares e
restaurantes, permite inovar, testar combinacoes e atrair um publico
que valoriza a novidade e a interacao sem a formalidade de uma
refeicao completa.

“Todo o conceito da “noite” esta a ser

redesenhado. It’s a Brave new world!”

Ricardo Augusto
edigoes do gosto
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OVOS "o Beaco

A rastreabilidade e a ética na producao de ovos ganham cada vez
mais relevancia. Chefes e consumidores querem saber como as
galinhas sao criadas, o que comem e, sobretudo, quem € o produtor.

A atencao crescente reflete a procura por produtos de qualidade,
responsabilidade ambiental e bem-estar animal. Valoriza-se também
0 Uso das racas autoctones - Amarela, Branca, Pedrés Portuguesa e
Preta Lusitanica -, que garantem caracteristicas unicas e reforcam a
ligacao com a tradicao e o territorio.

“0 bem-estar animal faz parte da ética

Mauro Loureiro

edigoes do gosto
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// UNDO DOS VEGETA

Nao Sa0 NoVos 0s vegetais, mas € novo o olhar. Gracas ao trabalho
dos agricultores e a proximidade com os restaurantes, os chefes
exploram a biodiversidade local e descobrem uma diversidade
vegetal maisrica e pouco explorada.

Respeitando a sazonalidade e aplicando uma variedade de técnicas,
cada ingrediente é valorizado em sabor e textura. O resultado sao
pratos em que 0s vegetais assumem protagonismo, mesmo quando
acompanhados de proteinas animais.

“Os vegetais desafiama

criatividade de forma unica.”

Modnica Bessone
edigoes do gosto
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GONTRA-ATAGA

E o regresso ao essencial: o prazer de comer bem, sem
complicacoes. As sandes deixam de ser apenas uma refeicao rapida
e afirmam-se como uma proposta gastrondmica relevante. De snack
mais simples evoluem para prato criativo, transformando-se em
territério de experimentacao.

Bem compostas, feitas com produtos de qualidade e combinacoes
de sabores surpreendentes, ganham espaco em menus e dao origem
a novos negocios. Sao uma resposta inteligente a procura por comida
de qualidade, acessivel e sem formalidade.

“As sandes siao democraticas
por natureza.’

Arlei Lima
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A EXPERIENCIA

Comer também pode ser entretenimento: ira um restaurante deixa
de se resumir a sentar e comer e passa a Ser uma experiéncia
completa. Crescem os projectos que envolvem todos os sentidos,
combinando narrativa, interactividade e tecnologia.

Luz, som, projeccoes ou aromas criam ambientes imersivos, em que
cada prato é parte de uma histéria. Os restaurantes usam esta
abordagem para oferecer experiéncias mais envolventes e
memoraveis, atraindo clientes que valorizam inovacgao e criatividade
e que querem, acima de tudo, sentir-se parte do momento.

“A gastronomia torna-se entretenimento

experiencial: ndo vende apenas comida,

Sonia Alcaso edigées do gosto



TENDENCIAS DA
RESTAURACAO

GUARDIOES DOS OCEANOS

Em 2026, os chefes vao valorizar o mar como nunca, assumindo um
papel ativo na preservacao marinha. Nos seus menus, oferecem o
melhor do oceano com responsabilidade.

Atentos a preservacao dos ecossistemas marinhos, promovem
praticas de pesca sustentavel em pratos que equilibram sabor e
consciéncia ambiental. Na cozinha, inova-se sem que se ultrapassem
os limites dos recursos do oceano. A mesa, responde-se a
consumidores mais conscientes

“Os chefes sdo grandes influencers,

podem e devem abrir caminho para o
consumo sustentavel. “
Adriana Freire edicdes do gosto
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1950-242 Lisboa
Tel. +351934 777 301
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