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» O PEIXE EM LISBOA

O Peixe em Lisboa é uma organizacdo da Associagao de Turismo de Lisboa (ATL), com os apoios da

Camara Municipal de Lisboa e do Turismo de Portugal e producao da Esséncia do Vinho.

Enquadra-se no Plano Estratégico do Turismo de Lisboa - TLx10 -, que visa estimular a procura

turistica, ao proporcionar factores de atracgao, potenciadores da notoriedade da capital portuguesa.

Em 2010 celebra-se a terceira edigdo do evento que, pelo segundo ano consecutivo, decorre no
Pavilhdo de Portugal, no Parque das Nacdes, um dos mais emblematicos edificios da cidade de

Lisboa arquitectado por Alvaro Siza Vieira aquando da Exposicao Mundial de 1998.

Tendo-se ja assumido como um evento gastronémico de referéncia em Portugal, o Peixe em Lisboa
volta a apresentar um programa ousado, que tem no funcionamento em permanéncia de alguns dos
mais reputados restaurantes da Grande Lisboa e na presenca de chefes de cozinha de primeira

linha, portugueses e estrangeiros, as suas premissas.

Tendo registado em 2009 um total de cerca de 21.600 visitantes - o que representa uma média
diaria de 2.400 pessoas e um aumento de 4.600 visitas relativamente a edi¢cao de estreia -, em
2010 o Peixe em Lisboa estima acolher entre 21.000 a 25.000 pessoas, sendo que esse valor
maximo apontado ndo deverd ser ultrapassado, sob pena de serem colocadas em causa as

condicoes de conforto e bem-estar dos visitantes que se tém revelado mais-valias do evento.

» INTERNACIONALIZAGAO

Estando o Peixe em Lisboa ja posicionado como evento gastronémico de referéncia no nosso pais, a
partida para esta terceira edicao um dos principais objectivos é reforcar a sua internacionalizacao. E
neste sentido que se procura um maior nimero de presencas de chefes de cozinha internacionais

de renome, este ano com particular énfase no Brasil.

A aposta na cozinha que hoje se faz no Brasil justifica-se pelo facto de actualmente ser um dos
paises mais interessantes do ponto de vista gastrondmico, em que se destaca a enorme diversidade
e qualidade dos restaurantes de Sao Paulo, estando a viver um efervescente momento de
modernizacao, mas mantendo sempre uma grande ligacao as suas tradigoes (que, como é sabido,

tém forte influéncia portuguesa) e aos seus variadissimos produtos.

Informagdes e contactos adicionais: 2
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Assim, sao convidados do Peixe em Lisboa nomes sonantes da gastronomia brasileira.

| Alex Atala

O paulista Alex Atala, cujo restaurante D.0.M. ficou em 24° lugar na lista dos “50 Melhores do
Mundo” elaborada anualmente pela revista britanica Restaurant, &€ sem dlvida o nome mais
prestigiado da moderna cozinha brasileira, com um trabalho reconhecido internacionalmente e que
tem mostrado produtos menos conhecidos do Brasil, salientando-se os da Amazédnia, com os peixes,

frutas e vegetais de sabor exético.

| Bel Coelho

Com familia préxima de origem portuguesa, € vista como um dos nomes com mais futuro da cozinha
do Brasil, tendo-se formado no famoso Culinary Institute of América (CIA) e trabalhado com chefes
como Alex Atala, entre outros de grande prestigio. Neste momento, esta a frente do restaurante Dui,

em Sao Paulo.

| Beto Pimentel

Detentor do restaurante Paraiso Tropical, em Salvador da Baia, é tido como o responsavel pela
reinvencao da cozinha baiana, conferindo-lhe sobretudo maior leveza. Formado em Agronomia,
iniciou o curso de Quimica Alimentar e realizou varias formagdes em Apicultura e Piscicultura. O
pomar que cuida € uma das suas imagens de marca, tendo ali mais de 130 variedades diferentes
de fruta que usa como alicerce para as criacdes que chegam a mesa. Integra ainda o movimento

“Slow Food”.

| Claude Troigros

Da célebre familia que detém em Roanne, Franga, o restaurante trés estrelas Michelin onde o seu
pai Pierre e o seu tio Jean contribuiram decisivamente para a revolucao da Nouvelle Cuisine nos
anos 60 e 70. Foi justamente em finais dos anos 70 que Claude Troisgros chegou ao Rio de Janeiro,
tendo rapidamente promovido também ele uma “revolugao” ao usar produtos brasileiros segundo as
técnicas culinarias francesas mais modernas. Hoje, ele considerase “franco-carioca” e o restaurante

no Rio de Janeiro, Olympe, é tido como um dos melhores do Brasil.

Informagdes e contactos adicionais: 3
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| Mara Salles

E a chefe do restaurante Tordesilhas, em Sdo Paulo. Apesar do estudo e pesquisa constantes,
continua a inspirar-se nas melhores tradicoes gastrondomicas do Brasil, na cozinha da sua mae e
avos. Além do trabalho que realiza no restaurante, a experiente chefe também lecciona na

Universidade Anhembi Morumbi.

| Tsuyoshi Murakami

De Sao Paulo, embora seja carioca de nascimento, Tsuyoshi Murakami sucedeu ao seu sogro num
dos melhores restaurantes de cozinha japonesa do Brasil, 0 Kinoshita, tendo sido considerado em
2009 o “Melhor Chefe” pela revista Made in Japan e “Chefe do Ano” pela revista Prazeres da Mesa.
De temperamento expansivo, Murakami € um bom exemplo do cruzamento da cozinha japonesa

com a brasileira, prometendo surpreender e divertir o publico.

» O CABECA DE CARTAZ

Além da significativa presenca de chefes de cozinha brasileiros, o Peixe em Lisboa apresenta nesta

terceira edicdo um dos mais prestigiados chefes da actualidade, o cataldao Joan Roca.

Lembra-se de comecar a ajudar na cozinha la de casa aos 11 anos. A paixao transformou-se em
vocacao, ao ponto de o levar a Escola de Hotelaria de Girona nos arredores de Barcelona, onde
aprendeu os principios académicos da cozinha, como que antevendo um futuro de inovacdo. No
Celler de Can Roca, ao lado dos irmaos Jordi (também presente em Lisboa) e Josep, Joan diz que
pratica uma cozinha de compromisso entre a vanguarda, o uso da ciéncia e da tecnologia e o
respeito pela autenticidade do produto. A revista britdnica Restaurant classificou o Celler de Can

Roca como o quinto melhor restaurante do mundo, também distinguido com trés estrelas Michelin.

» MAIS CHEFES DE COZINHA CONVIDADOS

A par de Joan Roca e da importante comitiva brasileira, o Peixe em Lisboa convidou ainda Marco

Canora (EUA) a realizar uma apresentac¢ao de cozinha ao vivo.

Com descendéncia italiana, recorda com particular agrado as férias de Verao da infancia, passadas

na Toscana, terra de origem da mae. Depois de um “part-time” num restaurante, ainda enquanto

Informagdes e contactos adicionais: 4
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adolescente, estudou Marketing Internacional, trabalhou numa agéncia de musica, mas foi apoés um
periodo de reflexdo, em cima de uma moto pelo Colorado, que percebeu que a era a cozinha o que
queria da vida. A partir dai, conta-se um percurso por restaurantes de Sao Francisco, Italia, Nova
lorque, Massachusetts (com o famosa La Cucina) e agora, de novo em Nova lorque, com o Earth, ao

lado de sécio e amigo Paul Grieco.

Aos convidados internacionais, juntam-se outras importantes figuras da gastronomia praticada em

Portugal que também estarao no Auditério do evento em apresentacdes de cozinha ao vivo.

| Alexandre Silva (Bocca, Lisboa)

| Ant6énio Nobre (M’Ar de Ar Hotel, Evora)

| Bertilio Gomes (Casa da Comida, Lisboa)

| Hans Neuner (The Ocean, Algarve, uma estrela Michelin)
| Jodo Sa e André Simoes (G-Spot, Sintra)

| José Avillez (Tavares, Lisboa, uma estrela Michelin)
| Leonel Pereira (Panorama, Lisboa)

| Luis Baena (Manifesto, Lisboa)

| Luis Lavrador (Seleccao Portuguesa de Futebol)

| Miguel Castro e Silva (Largo, Lisboa)

| Nuno Barros (Taberna 2780, Oeiras)

| Rui Paula (restaurante DOC, Douro)

| Vitor Sobral (Tasca da Esquina, Lisboa)

» 12 Restaurantes em Funcionamento Permanente

A presenca de chefes credenciados, nacionais e estrangeiros, o Peixe em Lisboa alia o
funcionamento em continuo, entre as 12h e as 24h, de 12 dos mais célebres restaurantes da
Grande Lisboa, este ano com uma dupla particularidade: estdo no evento os trés restaurantes
distinguidos com estrelas Michelin (Eleven, Fortaleza do Guincho e Tavares) e sao ainda convidados

a integrar esta restrita seleccao trés restaurantes rotativos.

Informagdes e contactos adicionais: 5
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Os visitantes do Peixe em Lisboa tém a rara oportunidade de degustar criacoes a base de peixe e
marisco de restaurantes de renome, reunidos num sé evento, e a precos que oscilam entre os 5€ e

os 8€ por degustacao.

| Cervejaria Ramiro (chefe Pedro Gongalves, Lisboa)

| Eleven (chefe Joachim Koerper, Lisboa, uma estrela Michelin)

| Fortaleza do Guincho (chefe Vincent Farges, Cascais, uma estrela Michelin)

| Mercado de Santa Clara (Carlos Braz Lopes, Lisboa)

| Panorama (chefe Leonel Pereira, Lisboa)

| Ribamar (chefe Hélder Chagas, Sesimbra)

| Spazio Buondi / Nobre (chefe Justa Nobre, Lisboa)

| Tavares (chefe José Avillez, Lisboa, uma estrela Michelin)

| UMAI (chefe Paulo Morais, Lisboa)

| York House (chefe Nuno Diniz, Lisboa)

| Tasca da Esquina (chefe Vitor Sobral, Lisboa)

| A Travessa (chefe Miguel Medeiros, Lisboa) restaurante rotativo de 10 a 12 de Abril
| Padaria (chefe José Manuel Rasteiro, Sesimbra) restaurante rotativo de 13 a 15 de Abril

| Altis Belém (chefe José Cordeiro, Lisboa) restaurante rotativo, de 16 a 18 de Abril

» HOMENAGEM, TERTULIAS E CONCURSOS

A exemplo do que aconteceu com as duas anteriores edicdes, o Peixe em Lisboa volta a
homenagear uma personalidade que se destaca pelo trabalho desenvolvido em prol da divulgacao

da gastronomia portuguesa.

Nesta edicdo € enaltecido o contributo dado pelo jornalista David Lopes Ramos, tido como uma
referéncia da critica gastronémica em Portugal, ja com um valioso percurso profissional na Imprensa

escrita, generalista e especializada, e na elaboracao de livros dedicados a esta tematica.

Deste modo, dia 13 de Abril, pelas 15h, no Auditério do Pavilhdo de Portugal, sera prestada
homenagem a David Lopes Ramos e serdao ainda entregues os troféus aos dois anteriores

distinguidos: Maria de Lourdes Modesto e José Bento dos Santos.

Informagdes e contactos adicionais: 6
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O Peixe em Lisboa 2010 da ainda continuidade as tertllias com convidados que analisam e

debatem temas relacionados com a gastronomia, em sessoes sempre realizadas no Auditério.

Dia 12 de Abril, as 15h, sdo debatidos “Os Novos Caminhos na Restauragao”, com as presengas de
Henrique Sa Pessoa (chefe de cozinha do restaurante Alma, em Lisboa), Ljubomir Stanisic (chefe de
cozinha do restaurante 100 Maneiras, em Lisboa), Bernardo Reino (do restaurante Gigi, em

Almancil) e Miguel Judice (Presidente do Conselho de Administragdo do grupo hoteleiro Lagrimas).

Dia 15 de Abril, as 15h, Fatima Moura (autora do livro “Cataplana Experience”) e o gastronomo José

Bento dos Santos debatem “A Cataplana no Século XXI”.

Por fim, dia 16 de Abril, também as 15h, o chefe de cozinha Bertilio Gomes (do restaurante Casa da
Comida, Lisboa) coordena a tertilia “Pesca Sustentavel e Aquacultura - prova cega de peixe de

viveiro e peixe de mar”.

Noutro plano, o Peixe em Lisboa inicia-se com mais um concurso “O Melhor Pregao”, onde algumas

peixeiras do Mercado 31 de Janeiro se assumem como as grandes protagonistas.

Ja no dia 14 de Abril, o Peixe em Lisboa e a Confraria do Pastel de Nata, promovem a segunda
edicao do concurso “O Melhor Pastel de Nata”, em 2009 ganho pela Pastelaria Cristal.

» OUTRAS ACTIVIDADES DO PEIXE EM LISBOA

O Peixe em Lisboa pauta-se por ser um evento dindmico, proporcionando a quem o visita a

possibilidade de participar em diferentes accoes.

| APRESENTACC)ES DE COZINHA AO VIVO
Conceituados chefes nacionais e estrangeiros apresentam-se no Auditoério do Peixe em Lisboa com

criacoes de autor.

| MERCADO GOURMET
Do peixe a docaria, do azeite ao queijo, das compotas aos gelados. Tudo pode ser comprado... e

adquirido. Presenca de mais de 30 expositores.

Informagdes e contactos adicionais: 7
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| CRIANCAS NA COZINHA
Momentos divertidos na cozinha, com criancas dos 6 aos 10 anos a serem sensibilizadas para a

importancia de uma alimentacao saudavel. Sessoes orientadas por chefes de cozinha.

| HARMONIZAGOES
A criatividade dos chefes de cozinha na elaboracao de pratos a base de peixe e marisco para

combinar com vinhos.

| RESTAURANTES

Cozinha aberta diariamente e em funcionamento continuo, das 12h as 24h. Uma duzia de

prestigiados restaurantes da Grande Lisboa num convite a degustacao.

| AULAS COM O CHEFE

Para quem adora cozinhar mas ainda desconfia das suas habilidades. Truques e dicas de chefes de

cozinha para quem pretende apurar dotes culinarios.

| COCKTAILS AO VIVO

0 espectaculo da preparacao de um cocktail, sempre uma bebida imaginativa.

| GRANDE CALDEIRADA
No Ultimo dia do evento, ao almoco, os chefes de cozinha relinem-se e preparam uma grande

caldeirada. Um momento final de celebracao!

| MUSICA AO VIVO
Bossa Nova, jazz e sonoridades da musica portuguesa. A banda sonora ideal para momentos de

descontracgao.

| VINHOS, CERVEHAS, ESPIRITUOSOS, AGUAS E CAFES

Uma oferta variada de bebidas para celebrar o peixe e 0 marisco.

| CONCURSOS “MELHOR PREGAO” E “MELHOR PASTEL DE NATA”
Dos piropos das peixeiras de Lisboa ao inevitavel pastel de nata. Quais os melhores em cada

categoria?

| PROVAS COM ESPECIALISTAS

Aprofunde conhecimentos sobre vinhos, cervejas e aguas.

Informagdes e contactos adicionais: 8
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| GRANDE CALDEIRADA
No ultimo dia do evento, ao almocgo, os chefes dos restaurantes do Peixe em Lisboa juntam-se e

celebram o peixe e marisco numa grande caldeirada a servir aos visitantes.

» Condicoes de Acesso

O Peixe em Lisboa realiza-se no Pavilhao de Portugal, de 10 a 18 de Abril.
Esta aberto das 12h as 24h, a excepgao do Gltimo domingo (dia 18) em que encerrara as 19h.
A entrada tem o custo de 15€/pax, com oferta de uma degustacao no valor de 5€.

De segunda a sexta-feira ao almoco, entre as 12h e as 15h, a entrada de 15€ confere acesso a

duas degustacgdes no valor de 5€ cada.

Existem ainda precos especial para grupos e entradas superiores a mais do que um dia:

Entrada 9 dias | 100€

Entrada 1 fim-de-semana (sabado e domingo) | 25€
Entrada semana (5 dias Uteis) | 60€

Entrada Grupo (5 pessoas/1 dia) | 60€

As entradas podem ser adquiridas na bilheteira do evento ou em www.blueticket.pt

As criancas até aos 12 anos tém entrada livre, desde que devidamente acompanhadas por adultos.

Os alunos e docentes de escolas de hotelaria tém também acesso livre ao evento.

sitio oficial

www.peixemlisboa.com

Informagdes e contactos adicionais: 9
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