EXCELENCIA NA
RESTAURACAO

A Uer Tavira

N Descrigdo sumaria do candidato

A Ver Tavira é um restaurante de fine dining em Tavi-
ra, no Algarve, com uma proposta intimista e exclusiva,
marcada por um numero reduzido de lugares, que per-
mite um servico atento, préximo e altamente personali-
zado. Com vista privilegiada sobre a cidade de Tavira e a
Ria Formosa, oferece uma experiéncia gastronémica que
une cozinha contemporanea portuguesa, identidade local
e narrativa. O conceito do restaurante assenta em contar
histérias a mesa, através de menus que refletem o terri-
torio, a sazonalidade, a memodria e a cultura da regido. A
experiéncia pode também comecar no rooftop, um espaco
especial com uma vista tnica, ideal para receber os clien-
tes antes do jantar. A carta de vinhos é composta exclu-
sivamente por referéncias portuguesas. O restaurante foi
ainda distinguido com prémios internacionais, incluindo
1 Global Luxury Award e 3 World Luxury Awards.

N Que atributos e praticas o candidato considera mais
distintivos e que fundamentam esta candidatura?

O A Ver Tavira distingue-se pela forma como constroi
uma experiéncia intimista, pensada ao detalhe, onde a
proximidade com o cliente, a consisténcia do servico e
a identidade do conceito assumem um papel central. A
nossa pratica assenta numa cozinha com forte ligagdo ao
territorio, na valorizacdo da sazonalidade e numa leitura
sensivel da cultura e da histdria de Tavira, transforma-
das em experiéncia a mesa. Procuramos que cada visita
tenha autenticidade, coeréncia e sentido, desde a rece¢do
até ao tltimo momento do menu. Destaca-se também
o caracter autoral do projeto, visivel na forma como o
espago, o servigo e a apresenta¢do foram pensados para
refletir uma linguagem propria.
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N Em termos de criatividade do candidato,

o que considera relevante destacar?

Em termos de criatividade, destacamos a forma como o
conceito do A Ver Tavira se expressa muito para além do
prato. A criatividade esta presente na construcdo de toda
a experiéncia: na decoracdo da sala, nos detalhes visuais,
na identidade do espaco e até na decoracdo do teto, idea-
lizada e executada pelo Chefe Luis Brito. Também varios
suportes de apresentacdo, como pratos de madeira feitos
pelo proprio chefe, reforcam esse lado autoral e artesa-
nal. Desenvolvemos ainda moldes préprios para alguns
momentos do menu e colaboramos com pequenos ar-
tesdos na criacao de lougas exclusivas. Esta criatividade
traduz-se numa linguagem tnica, onde gastronomia,
design, histéria e identidade local se unem de forma
coerente, sensivel e memoravel.

N Como descreve a oferta gastronémica?

A nossa oferta gastronémica assenta numa cozinha con-
temporanea de raiz portuguesa, profundamente ligada
ao Algarve, a sazonalidade e a identidade do territorio.
Trabalhamos A La Carte e tambem com menus de de-
gustacdo pensados como uma viagem de sabor, onde
cada momento procura contar uma histdria e criar uma
ligacdo entre produto, memoria, técnica e emogdo. A ex-
periéncia é complementada por uma sele¢do exclusiva-
mente de vinhos portugueses, escolhidos para acompa-
nhar e enriquecer cada etapa do percurso a mesa.
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N Que medidas de sustentabilidade global adota?

Adotamos uma abordagem de sustentabilidade global
assente no respeito pelo produto, pela origem e pelos
recursos. Privilegiamos ingredientes sazonais, produ-
tores locais e uma gestdo cuidadosa das compras e da
producdo, de forma a reduzir desperdicios a0 minimo.
Procuramos também reduzir ao maximo a utilizacdo de
plasticos no dia a dia da operacdo, privilegiando solucdes
mais responsaveis e duradouras. Na cozinha, seguimos
uma légica de aproveitamento integral sempre que pos-
sivel, valorizando diferentes partes de legumes, ervas e
proteinas, de forma consciente e criativa. Esta pratica
permite-nos respeitar mais o ingrediente, reduzir per-
das e trabalhar com maior responsabilidade. A susten-
tabilidade, para nds, passa por decisbes diarias consis-
tentes, que unem consciéncia ambiental, valorizac¢do do
territdrio e respeito pelo que chega a mesa.

N Indique as comodidades e servigos disponibilizados
ao cliente no espago

O espacgo disponibiliza um conjunto de comodidades e
servicos pensados para proporcionar uma experiéncia
confortavel, exclusiva e memoravel. O restaurante conta
com uma sala intimista, com ndmero reduzido de luga-
res, permitindo um servico préximo, atento e altamente
personalizado. Dispde ainda de rooftop com vista privi-
legiada sobre Tavira e a Ria Formosa, onde a experién-
cia pode comecar de forma mais descontraida. Entre os
servicos disponibilizados destacam-se menus de degus-
tacdo, harmonizacdao com vinhos exclusivamente portu-
gueses, acompanhamento préximo da equipa de sala e
sommelier, atencdo a restri¢ées e intolerancias alimen-
tares mediante indicacdo prévia, e acolhimento cuidado
em ocasioes especiais. Todo o espaco foi pensado para

N Prémios / Distingdes

1 Estrela Michelin; 1 Prémio na Global Luxury Awards,
3 prémios na World Luxury Awards, Trip Advisor Trave-
lers Choice 2025.

Nome A Ver Tavira

Distrito Faro

Setor de atividade Restauragao

Tipo de empresa Empresario Individual

N.° de funcionarios |10

oferecer conforto, identidade e uma forte ligacdo entre Website https:/lavertavira.com/
ambiente, gastronomia e hospitalidade. Redes sociais 6om
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https://www.facebook.com/avertavira.restaurante/
https://www.instagram.com/avertavirarestaurante/
https://www.linkedin.com/company/a-ver-tavira/posts/?feedView=all&viewAsMember=true

