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Tombalobos

N Descricao do negécio

O Restaurante Tombalobos nasceu em Junho de 2002 pelas
mios do José Julio Vintém e da sua mulher Catarina Ponce Al-
vares. Ao longo destes 22 anos teve varias moradas mas sempre
em Portalegre estando neste momento na zona histérica da ci-
dade de Portalegre, num ambiente intimista e cheio de tradigao
onde se concilia gastronomia e vinhos com cultura e arte. As-
sente num conceito de partilha e com uma ementa muito diver-
sificada e desafiadora, o nosso cliente é convidado a deixar-se
levar pelas emocdes e escolher diferentes petiscos e pratos que
sejam partilhados entre todos os convivas! Um lugar de culto

da gastronomia regional, um cartio de visita do Alentejo.

N Nivel de criatividade/diferenciacdo associado

A comida do Tombalobos esta repleta de aromas e sabores da
nossa Serra de S. Mamede, José Julio Vintém ¢ um adepto do
uso e abuso das ervas aromaticas bem como adora incorporar
nos seus pratos o que a terra nos dd, como os cogumelos, os es-
pargos, as bagas e os frutos silvestres que conferem um caracter
unico as suas criagdes.O chefe é muito exigente com a sele¢do
das suas carnes, desde o Porco Alentejano de Bolota passando
pela Vaca Alentejana, sem esquecer as Aves e a Caca, tudo deve
ser de primeira qualidade. E quem disse que no Alentejo nao
ha peixe?! A selecdo de peixes é criteriosa, apresentamos tanto
pratos tradicionais de peixe de rio como a melhor sele¢do de
peixes da nossa costa. Garantimos frescura e qualidade. Co-
mida alentejana ¢é sinénimo de Azeite, Pao e Queijos! Nada ¢é
deixado ao acaso, procuramos o melhor que a regiao tem para
oferecer! E claro nao podiam faltar as sobremesas conventuais,

tradicionais e criativas.

N Contributo a nivel regional e nacional

O restaurante Tombalobos tem contribuido directamente para
a dinimica turistica da regido de Portalegre, conseguindo ser
neste momento um espaco de culto e uma referéncia a nivel gas-
tronémico quer a nivel nacional como internacional. Assenta
a sua cozinha num trabalho de investigacdo e de recuperagao
do receituario Alentejano acredita que este é o caminho para
recuperar e perpetuar o nosso patrimoénio gastronémico, a nos-
sa identidade regional. Considera que as parcerias sdo funda-
mentais, o que o leva a procurar no territério nacional produtos
autdctones como o O Borrego do Nordeste Alentejano, O Por-
co Alentejano, o bacalhau de cura amarela, o atum de vila real
entre outros. Tenta sempre que possivel trabalhar diretamente
com os produtores locais e fomenta a recuperagio de alguns

produtos e técnicas em desuso.

Al Contributo gastronémico

O Tombalobos elege por exceléncia os produtos alentejanos,
aos quais junta a riqueza dos ingredientes e condimentos pré-
prios de cada estagdo do ano. Inspirado na tradi¢cdo ancestral
transmite novas qualidades com as suas cria¢bes e apresen-
ta-nos uma cozinha tradicional inovadora. O Tombalobos ¢
hoje um destino e uma referéncia enogastronémica de para-
gem obrigatdria. A arte e as criacdes do Chef José Julio Vintém
transformam o restaurante num palco para dinamizagoes, apre-

sentagdes e eventos tematicos..

Nl Facilidades do estabelecimento

O espago do restaurante apresenta condigdes para acolher pes-

soas com mobilidade reduzida A oferta em termos gastroné-
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micos ¢ tao diversificada e tem o cuidado de dar opgao para as
pessoas com especifica¢oes alimentares. A Carta de Vinhos e
servi¢o de vinhos do restaurante é assegurado por um escangao
residente que acompanha de forma atenta e personalizada os
nossos clientes. O Restaurante encontra-se na parte histdrica
onde o estacionamento a porta do restaurante ¢ dificil, tendo
no entanto um Parque de Estacionamento a 100 metros (junto

ao centro de Artes e espetaculos).

N Medidas de sustentabilidade adotadas

O Tombalobos potencia o desenvolvimento econémico local
quer com a criagdo de novos postos de trabalho quer com o di-
namismo do tecido empresarial ligado ao sector turistico que
passa desde os pequenos produtores de produtos regionais até
ao sector do alojamento e restauragdo. O estabelecimento de
parcerias ¢ fundamental para o éxito deste projecto, entidades
como a Camara Municipal de Portalegre, a Regido de Turismo
do Alentejo e Ribatejo; a Associagdo de Agricultores (Rota
dos Sabores), As empresas Vitivinicolas da regido (Rota dos
Vinhos) entre outros sdo sem duvida parceiros estratégicos a
considerar neste projecto. A aposta na sazonalidade dos produ-
tos, em trabalhar preferencialmente com pequenos produtores
locais e em promover o que ¢ nacional assegura uma politica
de desperdicio zero bem como aposta numa boa gestdo dos re-
siduos, da dgua e da energia. Promove artistas locais desde a
fotografia, cerdmica, a artesaos locais, quer usado e expondo os
trabalhos quer por ter um pequeno espago disponivel para ser
uma montra/loja desses artistas/artesdos a custo zero. Divulga
e expdem uma tapegaria de Portalegre, promovendo e publici-

tando assim o Museu de Tapegarias de Portalegre.

N Prémios / Distingbes

- Guia Michelin 2023

Nome Tombalobos
Distrito Portalegre
Setor de atividade Restauracao
Tipo de empresa PME

N.° de funcionarios |8

Website -
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https://www.facebook.com/Tombalobos.Restaurante.Alentejano/
https://www.instagram.com/tombalobos/

