EXCELENCIA NA
RESTAURACAO

Restaurante Pedro Lemos

N Descrigdo sumaria do candidato.

O Restaurante Pedro Lemos é um icone da gastronomia
portuguesa contemporanea. Em 2024 evoluiu para um
novo espago de exceléncia na Foz do Douro, desenvolvido
para elevar a experiéncia culindria e proporcionar maior
conforto, precisao de servico e uma ligacdo ainda mais
forte a identidade da casa. Reconhecido nacional e in-
ternacionalmente, o restaurante expressa uma cozinha
autoral que valoriza produto portugués, sazonalidade,
técnicas precisas e narrativa gastrondmica. A sala in-
timista, o servico altamente profissional e a localizagao
privilegiada complementam um conceito dedicado a ofe-
recer experiéncias memoraveis, rigorosas e profunda-
mente enraizadas na cultura gastronémica de Portugal.

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

O restaurante distingue-se pela relacdo direta com pro-
dutores nacionais e pela selecdo rigorosa de matérias-
-primas, sempre sazonais e de origem controlada. A
cozinha assenta em técnicas contemporaneas aplicadas
com respeito absoluto pela identidade dos ingredientes.
O servico de sala privilegia personalizagdo, precisao e
hospitalidade discreta, garantindo fluidez e exceléncia
em cada momento. A experiéncia é construida com de-
talhe — ritmo, harmonias, temperatura, apresentacao
— resultando numa coeréncia rara entre cozinha, sala
e ambiente. O novo espaco reforca este compromisso,
oferecendo condicdes ideais para uma experiéncia ver-
dadeiramente excecional e diferenciadora.
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N Em termos de criatividade do candidato,

o que considera relevante destacar?

A criatividade manifesta-se na capacidade de reinter-
pretar sabores portugueses com elegancia moderna,
mantendo autenticidade e memdria. Cada menu resulta
de investigacdo continua, testes rigorosos e construcdo
narrativa, onde técnicas contempordneas elevam in-
gredientes tradicionais sem os descaracterizar. O res-
taurante privilegia harmonias inesperadas, texturas
contrastantes e uma estética que valoriza simplicidade
sofisticada. A criatividade ndo surge como artificio vi-
sual, mas como expressao cultural: pratos que contam a
histéria do territério, do mar e das regides de Portugal,
traduzidos numa cozinha de autor madura, sensivel e
profundamente identitaria.

N Como descreve a oferta gastronémica?

A oferta assenta em menus de degustacdo que celebram
a riqueza do territério portugués através de produtos na-
cionais de exceléncia: peixe e marisco atlantico, legumes
de pequenos produtores, carnes autdctones e ingredien-
tes artesanais. A oferta. A sazonalidade define o ritmo
criativo, garantindo frescura e autenticidade. A estrutura
dos menus segue uma progressao sensorial cuidada, com
pratos equilibrados, tecnicamente precisos e emocional -
mente evocativos. A carta de vinhos, criteriosa e abran-
gente, valoriza regides portuguesas e produtores de pe-
quena escala, propondo harmonizagoes desenhadas para
realcar cada criagdo gastrondmica.
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N Que medidas de sustentabilidade global adota?

A sustentabilidade integra toda a operacao: fornecimen-
to local e sazonal, parceria com produtores que seguem
praticas ambientalmente responsaveis e selecdo de in-
gredientes de origem ética. O restaurante aplica politi-
cas de reducdo de desperdicio, aproveitamento integral e
planeamento rigoroso de stocks. Promove separacdo de
residuos, reducdo de plasticos e uso eficiente de energia
e agua. A equipa recebe formacdo continua sobre pra-
ticas sustentaveis, garantindo coeréncia entre filosofia
gastronémica e responsabilidade ambiental. Esta abor-
dagem reforca o compromisso de proteger o territdrio e
valorizar o produto portugués de forma consciente.

N Indique as comodidades e servigos disponibilizados
ao cliente no espago.

0 novo espaco do Restaurante Pedro Lemos oferece um
ambiente elegante, confortavel e intimista, complemen-
tado por comodidades pensadas para enriquecer a expe-
riéncia gastronémica. Dispde de uma sala privada para
até 12 pessoas, ideal para momentos exclusivos e celebra-
¢des personalizadas. O “Unico”, balcdio com 8 lugares e
vista direta para a cozinha, proporciona uma experiéncia
imersiva, permitindo acompanhar de perto a execucao e
o ritmo criativo da equipa. O restaurante conta ainda com
um bar dedicado, onde os clientes podem desfrutar de
cocktails, aperitivos e digestivos antes ou depois da re-
feicdo. O servico de sala, altamente personalizado e aten-
to a restricoes e preferéncias, assegura uma experiéncia
fluida, harmoniosa e verdadeiramente memoravel.

N Prémios / Distingdes

1 Estrela Michelin, 2 Sois Repsol, Best Chef Awards, 50
Best, Best of Wine Tourism 2026 - Experiencia Enogas-
trondmica.

N Referéncias/Outros

Saber mais 1. Saber mais 2.

Nome Restaurante Pedro Lemos

Distrito Porto

Setor de atividade Restaurante

Tipo de empresa PME

N.° de funcionarios |20

Website https://pedrolemos.pt/
Redes sociais (£) in]
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https://magazineahresp.com/wp-content/uploads/2026/04/Candidatura-Excelencia-Restauracao_Ahresp2026_brochura.pdf
https://magazineahresp.com/wp-content/uploads/2026/04/Fotos-Pedro-Lemos_Ahresp.pdf
https://www.facebook.com/restaurantepedrolemos/
https://www.instagram.com/pedrolemos.porto/
https://www.linkedin.com/company/pedro-lemos/

