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N Descricao do negdcio, conceito ou produto

E na colina inclinada da Graga, um dos bairros mais tipicos de
Lisboa, que fica 0 PLANO, restaurante recomendado pelo Guia
Michelin, “Restaurante do Ano 2024”, nos Prémios Grandes Es-
colhas, membro da Chaine des Rétisseurs e “Restaurante Reve-
lagao 2020” Boa Cama Boa Mesa. Aberto em Agosto de 2019, no
mesmo espaco onde no século XIX funcionara uma quinta, este
¢ o primeiro restaurante a solo do chef Vitor Adao. No PLANO,
a natureza define-nos. E ao seu ritmo que nos movemos, respei-
tando os seus ciclos, o que ela nos oferece e quem dedica os seus
dias a resgatar da terra e do mar a substancia que nos alimenta.
Acreditamos na perfeicio das pequenas coisas, dos pequenos
produtores, dos legumes tortos, dos ingredientes quase esqueci-
dos. Acreditamos na magia dos artesaos, das lougas imperfeita-
mente perfeitas, das pegas que trazem, em si, um pouco de quem
as molda. Acreditamos nas histérias que cada elemento da nossa
mesa conta. Tentamos, todos os dias, prestar a nossa homena-
gem ao mundo, desfrutar dele, partilha-lo, através de experién-
cias tinicas. Devolver a terra a generosidade com que nos brinda.
E brindar a vida sem rodeios. Ao ar livre, no jardim que nos serve
de abrigo nos dias mais quentes, entre as paredes caiadas e o aro-
ma das tangerinas, ou no interior, nas duas salas de decoracao
minimalista e tons térreos ou na sala privada criada no espago
da garrafeira, procuramos receber todos os que chegam ao nosso
restaurante em Lisboa como se chegassem a nossa casa. Uma casa
conduzida pelo chef Vitor Adido e por uma equipa jovem mas
comprometida com o que faz, apaixonada pela missdo de reunir
o melhor de Tras-os-Montes e Portugal nos pratos e nos copos e

partilhd-lo com o mundo.

N Nivel de criatividade/diferenciacdo associado

Nascido numa aldeia de Chaves, Tris-os-Montes, Vitor Adao as-

sina um projeto com raizes fincadas em Lisboa e coragdo apon-

tado para a casa. E um exercicio de geografia sentimental, o re-

sultado de uma vida vivida entre a aldeia onde nasceu e cresceu
- e onde regressa sempre que pode — e as muitas horas passadas
nas cozinhas dos restaurantes de fine dining onde tragou a maior
parte do seu percurso profissional. E o reflexo do cozinheiro que
em crianga foi pastor, apaixonado pela terra e pelo territério,
para sempre deslumbrado pela imensiddo da paisagem e pela
for¢a da natureza. O trabalho de quem conhece cada produtor
pelo nome, escolhendo-os a dedo para refletir da melhor forma
aquilo que ¢ a esséncia de Tras-os-Montes. E a regido de Tras-os-
-Montes de Adao que se prova, aqui. Uma carta de amor as suas
origens, concretizada em dois menus degustagao, respeitando o
que vem de trds sem, no entanto, recear seguir em frente, com

contemporaneidade, delicadeza e elegincia.

N Contributo a nivel regional e nacional

O chef Vitor Adao ¢, provavelmente, um dos maiores embaixa-
dores da cozinha transmontana dos nossos dias. No PLANO,
dois menus degustacdo - Origens (8 momentos) e Raizes (11
momentos) - fazem uma homenagem a Tras-os-Montes, dando
a conhecer, promovendo e valorizando a regido, as suas tradi-
¢Oes gastrondmicas, os seus produtos e produtores. No centro
destes menus, temos As Serras: um momento dnico, que se de-
senrola sobre um enorme prato pensado pelo chef e desenhado
pelo Studio Neves (responsavel pela grande maioria das lougas
do PLANO), que reproduz as 8 principais serras transmonta-
nas, respeitando as suas dimensdes e proporgoes reais. Sobre
cada Serra, um produto: a Barrosa com trevos no Gerés, a cou-
ve tronchuda no Larouco, a truta no Barroso, o porco Bisaro
em Montesinho, o javali na Nogueira, a batata no Brunheiro, o
canhonho Mirandés em Miranda do Douro, a vitela Mirandesa

em Bornes, a Maronesa no Marao.

>> (continua)
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N Contributo gastronémico

Conciliando produto e raizes tradicionais com uma abordagem
contemporanea, delicada e sofisticada, o PLANO apresenta ao
mundo os magnificos produtos transmontanos - € nao s - sob
uma luz de modernidade e elegéncia. Utilizando um fogao a le-
nha, na cozinha, mantém-se viva a tradi¢do de cozinhar sobre o
fogo - hoje uma tendéncia mas que, na verdade, ndo é mais que
repetir aquilo que Vitor Adao sempre viu fazer na sua infancia,
nas lareiras de pedra da sua aldeia. Os menus do PLANO estio
também disponiveis em versdo vegetariana (podendo ainda ser
adaptados a maioria das restri¢des alimentares), provando a
versatilidade e potencial dos produtos e da cozinha e expandin-
do o alcance junto de novos publicos e exigéncias. Ao optar por
ragas autoctones e produtos de origem protegida, bem como
produtos menos conhecidos fora da sua regido, a cozinha do
PLANO contribui também para o conhecimento e valoriza¢do
da gastronomia e cultura transmontanas e nacionais, apoiando

também os pequenos produtores

Nl Facilidades do estabelecimento

Esplanada no jardim (sazonal), sala privada.

N Medidas de sustentabilidade adotadas

No PLANO, trabalhamos com pequenos fornecedores e coope-
rativas locais/regionais, que produzem de forma biolédgica e/ou
num sistema extensivo, que permite a regeneracio da terra. Pro-
curamos ter presentes no menu todas as ragas autoctones trans-
montanas mas também outras ragas autdctones nacionais, de
maneira a valorizar, promover e apoiar o desenvolvimento destes
produtos e produtores. Temos ainda uma horta prépria, locali-
zada em Carvela, Chaves (de onde o chef Vitor Adao é natural),

de onde chegam muitos dos legumes e vegetais usados na nossa

cozinha. Todos os produtos sio também usados por inteiro, de
maneira a reduzir o desperdicio (por exemplo em caldos, bases
ou guarnices). Temos também uma produgio de pickles ao lon-
go de todo o ano, que sio usados nos nossos pratos e fazem parte
da decoracdo do restaurante. Mantemos um contacto préximo
com os produtores, que nos alertam acerca dos produtos que pre-
cisam de escoar, e adaptamos os nossos menus para criar novos
pratos com esses produtos, de maneira a prevenir o desperdicio
e apoiar os seus negdcios. Na cozinha, implementou-se ainda a

auséncia de plasticos de utiliza¢do tnica.

N Prémios / Distingdes

Recomendado pelo Guia Michelin, “Restaurante do Ano 2024,
nos Prémios Grandes Escolhas, membro da Chaine des Rétis-
seurs e “Restaurante Revelagiao 2020” Boa Cama Boa Mesa. Vitor
Adio: membro da Chaine des Rétisseurs, Jovem Empreendedor
do Ano na 8° Edigao dos Prémios AHRESP, prémio Cozinheiro

Revelagdo nos prémios Paixdo Pelo Vinho 2024.

N Referéncias/Outros

Menu.
Nome Plano
Distrito Lisboa

Setor de atividade Restauracao

Tipo de empresa PME

N.° de funcionarios |-

Website https://planorestaurante.com/

Redes sociais 0
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https://premiosahresp.com.pt//media/164/file/CandidaturaPremiosAHRESP2025/Menus PLANO Marc%CC%A7o 2025 PT.pdf
https://www.facebook.com/plano.restaurante
https://www.instagram.com/plano.restaurante/

