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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo analisar se a imagem projetada pelos restaurantes
premiados com estrelas Michelin em Portugal, em 2025, incorpora os destinos onde
estdo situados. Considera-se a relevancia desses estabelecimentos no contexto do
turismo gastrondmico e seu papel de destaque na definicdo de tendéncias. O turismo
gastrondmico tem ganhado notoriedade por proporcionar experiéncias auténticas e
culturais, e os restaurantes reconhecidos pelo Guia Michelin consolidam-se como
importantes atrativos turisticos. A pesquisa baseou-se na analise dos perfis oficiais no
Instagram dos 47 restaurantes premiados. Esses estabelecimentos estao distribuidos
tanto nos principais centros urbanos, como Lisboa, Porto e Algarve, quanto em regides
do interior, evidenciando a expansao da gastronomia de exceléncia para além dos
destinos tradicionais e contribuindo para o fortalecimento do turismo regional. A
presenca digital € marcante, com 46 restaurantes mantendo perfis ativos, variando
entre estilos sofisticados e minimalistas, voltados a experiéncia sensorial ou a
promocao da culindria. O uso de idiomas estrangeiros, sobretudo o inglés, foi
identificado em 37 perfis, indicando direcionamento ao publico internacional. Além
disso, 7 restaurantes receberam a Estrela Verde Michelin, destacando o compromisso
com praticas sustentaveis e o uso de produtos sazonais e de origem local. Os
resultados demonstram que 30 restaurantes mencionam produtos regionais ou
tradicdes locais em suas publicagbes, enquanto apenas 17 fazem referéncia direta a
atrativos turisticos. Verificou-se que os restaurantes com duas estrelas Michelin
adotam uma comunicagao mais institucional e global, centrada na reputagdo e na
experiéncia sensorial, ao passo que os de uma estrela tendem a valorizar mais a
identidade regional e os produtores locais. Regides como o Algarve e o Douro
destacam-se pela utilizacdo da gastronomia como recurso de promocao territorial,
associando paisagens, cultura e hospitalidade. Conclui-se que a imagem projetada
pelos restaurantes Michelin contribui para consolidar Portugal como um destino
gastronémico de destaque, ao associar tradicdo, inovacao e identidade territorial.
Contudo, observa-se gque a integracao entre gastronomia e promocao turistica ainda
€ desigual, sendo mais evidente nos estabelecimentos situados fora dos grandes
centros urbanos, que utilizam sua comunicagcdo digital como instrumento de
valorizag&o cultural e regional.

Palavras-chave: Turismo gastronGmico; Guia Michelin; Comunicagdo digital;
Portugal; Imagem Projetada.



Abstract

This study aimed to analyze whether the projected image of restaurants awarded
Michelin stars in Portugal in 2025 incorporates the destinations in which they are
located. The research considers the relevance of these establishments within the
context of gastronomic tourism and their prominent role in setting trends. Gastronomic
tourism has gained recognition for providing authentic and cultural experiences, and
restaurants acknowledged by the Michelin Guide have become significant tourist
attractions. The research was based on the analysis of the official Instagram profiles
of 47 awarded restaurants. These establishments are located both in major urban
centers, such as Lisbon, Porto, and the Algarve, and in inland regions, demonstrating
the expansion of high-end gastronomy beyond traditional destinations and contributing
to the strengthening of regional tourism. Digital presence is significant, with 46
restaurants maintaining active profiles that vary between sophisticated and minimalist
styles, focusing either on the sensory experience or on culinary promotion. The use of
foreign languages, especially English, was identified in 37 profiles, indicating an
orientation toward an international audience. In addition, 7 restaurants received the
Michelin Green Star, highlighting their commitment to sustainable practices and the
use of seasonal and locally sourced products. The results show that 30 restaurants
mention regional products or local traditions in their posts, while only 17 make direct
references to tourist attractions. It was observed that restaurants with two Michelin
stars tend to adopt a more institutional and global communication approach, focused
on reputation and sensory experience, whereas those with one star more frequently
emphasize regional identity and local producers. Regions such as the Algarve and the
Douro stand out for using gastronomy as a tool for territorial promotion, linking
landscapes, culture, and hospitality. It is concluded that the image projected by
Michelin-starred restaurants contributes to strengthening Portugal’s position as a
leading gastronomic destination, combining tradition, innovation, and territorial identity.
However, the integration between gastronomy and tourism promotion remains uneven,
being more evident in establishments located outside major urban centers, which use
digital communication as a means of cultural and regional appreciation.

Keywords: Gastronomic Tourism; Michelin Guide; Digital Communication; Portugal;
Projected Image.
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Introducéo

O turismo € uma atividade econdémica reconhecida por sua capacidade de
gerar empregos, renda e impulsionar diversos setores relacionados ao lazer,
hospitalidade e entretenimento. Com o passar dos anos, este setor vem apresentando
crescimento constante, consolidando-se como uma das principais forgas econdémicas
em paises como Portugal (Turismo em Portugal, 2025).

Portugal esta situado no sudoeste da Europa e tem como principais
arquipélagos a Madeira e os Acores. O pais faz fronteira apenas com a Espanha, a
norte e a leste, sendo banhado pelo oceano Atlantico a oeste e a sul (Portal
Diplomatico, 2025). O pais € dividido em Norte (Porto, Minho, Tras-os-Montes e Alto
Douro), Centro, Area Metropolitana de Lisboa, Alentejo, Algarve, Madeira e Acores.
Tras-os-Montes, Douro, Alentejo e Algarve correspondem a regides e provincias
historicas, designadas a partir de fatores geograficos, recursos naturais e influéncia
histérica. Ja o Ribatejo € uma sub-regido do Centro, originada da divisao da provincia
da Estremadura, também definida pela sua localizacdo geografica. Segundo o Instituto
Nacional de Estatistica (INE, 2024), essa posi¢ao geografica tem contribuido para que
Portugal se consolide como um dos principais destinos turisticos da Europa.

Entre diferentes modalidades turisticas que vém ganhando destaque, o
turismo gastronbmico é capaz de atrair visitantes interessados em experiéncias
sensoriais auténticas, ligadas a cultura e a identidade culinaria de um destino.
Portugal se tornou referéncia pela sua histdria na gastronomia — Dieta Mediterranica
classificada como patrimbnio cultural imaterial da Humanidade pela UNESCO
(Organizacao das Nacdes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura) no ano de
2013.

No Plano Estratégico Nacional de Turismo (2007), o pais foi apontado como
um dos principais destinos de gastronomia e vinhos da Europa. Em 2025, essa
aposta foi reforcada com projeto do Centro Enogastronémico do Douro, que une
gastronomia, vinhos e formacéo profissional (Turismo de Portugal, 2025). Além
disso, o Turismo em Portugal financia o Projeto Matéria, criado em 2016, que se
conecta chefs e produtores, valoriza comunidades locais e promove uma
alimentacdo mais consciente e sustentavel (Projeto Matéria 2025).

Nesse contexto, os restaurantes premiados pelo Guia Michelin fazem parte de
uma das mais prestigiadas publicacdes gastrondmicas do mundo. Reconhecido por

atribuir estrelas e outras premiacdes a restaurantes que demonstram exceléncia
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culinéria, o guia desempenha um papel estratégico, funcionando ndo apenas como
centro de exceléncia gastrondbmica, mas também como atrativo turistico de elevado
prestigio.

No contexto do turismo gastrondmico no destino Portugal, focou-se na
selecdo de restaurantes premiados com estrelas Michelin que representam um
importante indicador de exceléncia e atratividade turistica. No ano de 2025, foram
identificados 47 restaurantes em Portugal com esta distingdo, sendo 39 classificados
com uma estrela Michelin e 8 com duas estrelas, de acordo com o0s critérios
estabelecidos pelo guia internacional (Michelin, 2025).

Assim, indagou-se: Os destinos onde estdo o0s restaurantes situados
compdem a imagem projetada dos restaurantes premiados com estrela Michelin em
Portugal? Por conseguinte, o objetivo principal foi analisar se a imagem projetada dos
restaurantes premiados com estrelas Michelin em Portugal em 2025 incluem os
destinos onde eles estdo situados. Para o alcance desse fim, buscou-se
especificamente discutir a importancia dos restaurantes premiados com estrelas
Michelin para o turismo; Descrever os elementos relacionados aos destinos (Portugal,
provincia ou cidade) abordados na comunicacdo dos restaurantes premiados com
estrela Michelin em seus Instagram; Comparar as estratégias dos restaurantes
portugueses premiados com estrelas Michelin.

Apoés esta introducéo, apresenta-se a fundamentacdo teorica, abordando
inicialmente os conceitos de marketing e imagem projetada no turismo, seguida da
discussao sobre o turismo gastrondmico e, por fim, sobre o Guia Michelin. Na
sequéncia, sdo descritas as escolhas metodologicas, baseadas na andlise de
conteudo de material documental coletado nas redes sociais, seguidas da exposi¢cao

e discusséo dos resultados e, por ultimo, das consideracdes finais.
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1 Fundamentacao Tedrica

11

Marketing e Imagem Projetada no Turismo.

A atividade turistica € complexa e envolve aspectos econémicos, sociais,
culturais e ambientais, o marketing turistico precisa ser planejado (Coelho, 2009).
Para Mota (2011) a promoc¢édo de um destino é eficaz quando ha planejamento
estratégico, integracdo da cadeia produtiva do turismo e uso de técnicas
adequadas para atingir o publico certo, no momento certo, acompanhando 0s
resultados de forma continua.

O marketing, segundo Coelho (2009) é visto como estratégias e acoes
focadas no lancamento, crescimento e suporte de produtos ou servicos para o
consumidor. Quando aplicado ao turismo, tem o objetivo de divulgar destinos e
negocios, fortalecendo sua imagem e impulsionando a entrada no mercado. O
marketing digital € uma extensdo do marketing tradicional; a forma que o marketing
digital se comunica por ferramenta web, redes e midias sociais, podendo ser ela
individual ou massa.

Kotler e Armstrong (1997, p. 129) definem que um produto € "qualquer
coisa que possa ser oferecida a um mercado para a atencdo, aquisi¢do, uso ou
consumo, podendo ser tangivel ou intangivel, como objetos fisicos, pessoas,
servigos, ideias ou uma combinacéo desses elementos”. Essa definicdo amplia o
entendimento de marketing no setor turistico, no qual produtos como destinos,
experiéncias gastrondmicas, marcas e até chefs de cozinha podem ser ofertados
como elementos que agregam valor a vivéncia do turista. Para Beni (2006) o
conceito de produto € um conjunto de elementos sendo eles tangiveis e
intangiveis, é a soma dos recursos naturais e culturais.

Estudos sobre marketing estao se tornando cada vez mais essenciais para
o desenvolvimento dos empreendimentos (Sesto, 2018). Segundo Kotler e
Armstrong (1997, p. 3), o marketing é definido como “um processo social e
gerencial através do qual individuos e grupos obtém aquilo de que necessitam e
desejam”. A partir dessa definicdo, € possivel compreender que conceitos como
necessidades, desejos e demandas; producéo; valor; satisfacdo e qualidade; troca,
transacoes e relacionamentos; e mercado estao todos interligados.

A funcdo do marketing € justamente fazer com que o mercado crie

relacionamentos de troca que tragam satisfacdo e valor para o cliente. A
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administragcdo de marketing entra nesse processo como uma ferramenta que
analisa, planeja e coloca em pratica acbes que buscam alinhar o que o cliente
realmente precisa com o que o mercado oferece, criando relagdes de confianca e
valor.

Adolpho (2012) complementa essa visdo ao apresentar os Oito “Ps" do
Marketing, que sdo: pesquisa, planejamento, producado, publicacdo, promocao,
programacdo, personalizacdo e precisdo. Esses elementos refletem a
complexidade das decisbes de marketing no mundo contemporaneo,
principalmente em ambientes digitais e em setores como o turismo.

O marketing pode ser dividido em diferentes categorias, cada uma com
caracteristicas e finalidades especificas; Marketing Direto, Marketing Relacional,
Marketing Virtual, Marketing Mix, Marketing 3.0, Marketing Digital, Marketing
Social, Marketing Viral, Marketing de Guerrilha, Marketing Corporativo, Marketing
de Destinos, Marketing Industrial, Marketing de Servicos, Marketing Internacional,
Marketing na Internet, Marketing Interno, Marketing Mobile, Marketing Educativo e
Marketing Multinivel. Essa diversidade evidencia as estratégias de marketing
disponiveis, permitindo que empresas e instituicdes escolham aquelas que melhor
se adequem aos seus objetivos, publicos e contextos de atuacao (Quijije. 2016).

A imagem é construida por fatores de estimulo, como as estratégias de
marketing, e por fatores pessoais, como a cultura. Dessa forma, a imagem
projetada corresponde a forma como um conteido € comunicado ao publico,
refletindo a mensagem que uma organizacao ou destino deseja transmitir. Trata-
se, portanto, de uma mensagem elaborada por meio de estratégias de
comunicacao e marketing, planejadas para despertar interesse e atrair turistas.
(Baloglu e McCleary, 1999 apud Medeiros, 2017).

No contexto da atividade turistica, a imagem projetada é uma cadeia de
elementos que incidem no desejo, sentimento e expectativa criada pelo marketing.
Neste sentido quando se trata de turismo temos a intangibilidade refere-se a um
produto que nédo pode ser testados antes; Individualidade indica o servico e o
produto trabalham sincronamente e em uma Unica experiéncia; Variabilidade a
qualidade do servigco pode variar de acordo com quem, onde, quando e como;
Interdependéncia a jungcdo de diversos servicos que trabalham juntos; Por fim
perecibilidade servico que ndo pode ser estocado (Ministério do Turismo, 2021). A

competitividade de um destino turistico depende do alinhamento entre estratégias
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de promocéo, distribuicdo, qualidade e preco, fortalecimento ou renovacao de sua
imagem. (Cruz, Gandara, 2007).

O modelo tridimensional de imagem de destino (Echtner; Ritchie, 1991)
divide a imagem em dois tipos: baseada em atributos e holistica. Cada uma delas
pode apresentar caracteristicas funcionais ou psicoldgicas, que podem ser comuns

a diferentes destinos ou exclusivas de um lugar especifico. Como na figura a seguir

Figura 1: Imagem de destino

Caracteristicas funcionais

r Y

Comum

Atributos - » Holistica

Unica

L J

Caracteristicas psicolégicas

Fonte: Echtner; Ritchie (1991) apud Chagas (2008).

O modelo tridimensional de imagem de destino (Echtner; Ritchie, 1991)
apresenta trés continuos: o horizontal, que mostra que a imagem pode ser formada a
partir de atributos individuais ou de uma visdo holistica do destino; o vertical, que
indica se as caracteristicas sédo percebidas de forma funcional (objetiva e mensuravel)
ou psicologica (subjetiva e intangivel); e o diagonal, que avalia se cada caracteristica
€ comum a varios destinos ou Unica, destacando o destino e influenciando sua
competitividade. Chagas (2008) destaca que os destinos turisticos podem transmitir
diferentes tipos de imagem, influenciando diretamente seu poder de atracdo e as
estratégias de marketing. Segundo o autor, imagem atraente indica forte procura e
exige maior controle na divulgacéo; a positiva beneficia o destino e requer apenas
ampla promocgéo; a contraditoria gera multiplas interpretacdes; a pobre ou fraca revela

baixo potencial turistico; a neutra ndo desperta interesse nem rejei¢cdo; a negativa ou
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repulsiva evidencia aspectos desfavoraveis; a mista combina elementos positivos e
negativos, gerando incertezas; a estereotipada valoriza excessivamente um atributo
especifico; e a distorcida ou confusa ressalta pontos negativos de forma exagerada,
podendo alterar a percepc¢ao da realidade.

A imagem projetada esta diretamente ligada a sua promocao, publicidade,

stakeholders e a¢cbes. Que assim englobam seis partes:

Conceitos e dimensbes, processos de formacdo, avaliacdo e medicao,
distancia e mudancas na imagem ao longo do tempo, papel ativo e passivo
da comunidade na formagéo da imagem e, por fim, politicas e gerenciamento
da imagem do destino (Chagas, 2008, p.452)

A imagem projetada corresponde a comunicacao ativa utilizada em estratégias
de marketing, sejam digitais ou ndo, construida de duas maneiras: organica (cultura,
hist6ria, livros e revistas) e induzida (comerciais, propagandas diretas e promocoes).

Chagas (2008) também identifica trés dimensdes para a andlise da imagem de
destinos turisticos: a cognitiva (relacionada a infraestrutura, aos atrativos e aos
servicos); a afetiva (sentimentos e emocdes despertados no turista); e a conativa
(resultado da interacdo entre as dimensdes cognitiva e afetiva, ligada ao
comportamento e a intencdo). Ao compreender a importancia da imagem projetada e
do marketing na consolidacdo de um destino turistico, torna-se evidente que
determinados segmentos assumem papel estratégico para o fortalecimento dessa
identidade. Entre eles, destaca-se o turismo gastronémico, que além de representar
uma experiéncia cultural singular, contribui para diferenciar o destino no mercado
competitivo. Assim, no proximo capitulo, serd abordado o turismo gastronémico como
elemento fundamental na construcéo da atratividade e na valorizacao da identidade

de um territorio.

1.2 Turismo Gastrondmico

O turismo gastrondmico nao se resume ao ato de “comer”; mas sim a sua
principal caracteristica estd na culinaria como elemento atrativo para o turista
(Fagliari. 2005). O termo turismo gastronémico é reconhecido no Brasil, no entanto
na literatura estrangeira é facilmente reconhecida como “food Tourism” e de outras

maneiras como culinary tourism, gastronomic tourism (Minasse, 2023). Ellis et al.
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(2018) apontam o Culinary Tourism como o termo mais adequado para descrever
um tipo de turismo que utiliza a comida como meio de vivéncia cultural, destacando
a relacdo entre o local (insider) e o visitante (outsider). Nesse contexto, a
alimentacdo € valorizada como experiéncia cultural, sendo o principal objetivo desse
segmento a busca por vivéncias gastronémicas e seu consumo.

Ha um discernimento sobre o termo de comida e alimento, pois segundo
Matta (1987) apud Minasse (2023) alimento diz respeito a qualquer substancia
comestivel € digerivel pelo organismo humano, ja a comida refere-se ao alimento
gue é socialmente aceito por um determinado grupo social, segundo critérios
nutricionais, culturais, sociais e, por vezes, religiosos. A comida pode ter diferentes
significados e ainda ser um fator motivador.

O desenvolvimento da gastronomia em um destino pode tanto facilitar quanto
dificultar a atrac&o turistica. E comum, que determinados pratos tipicos sejam
escolhidos para representar uma regido, criando uma identidade gastronémica que
facilita o reconhecimento pelos visitantes. Contudo, essa selecdo pode reduzir a
visibilidade de outros alimentos igualmente relevantes (Fagliari, 2005).

A gastronomia regional também influencia diretamente o perfil do puablico que
visita 0 destino. Para alguns turistas, experimentar o novo € o grande atrativo da
viagem; ja outros podem apresentar resisténcia em provar sabores desconhecidos.
Nesse processo, bares, restaurantes, lojas, mercados, eventos e rotas
gastronbmicas desempenham papéis fundamentais além de espacos de
socializacdo da comunidade local, integram a experiéncia turistica.
Estabelecimentos com caracteristicas Unicas ou diferenciadas despertam a atencao
e tornam-se fortes atrativos, podendo até se consolidar como icones regionais
(Fagliari, 2005).

O turismo gastronémico de acordo com o Ministério do Turismo (2022) € um
elemento fundamental para a oferta turistica ja que combina elementos historicos,
identidade cultural e territoriais. Nesse sentido o turismo gastronédmico nao se limita
apenas a alimentacdo, mas engloba também a identidade da gastronomia do local.
Isso influencia na escolha do destino, sendo capaz de colaborar com o
fortalecimento e valorizacao do territorio local. Fagliari (2005) destaca que o turismo
gastronbmico estd diretamente ligado a cultura, jA que cada regido possui
peculiaridades que atraem turistas pelo seu caracter anico.

O patrimbnio imaterial esta relacionado a praticas, modos de preparo,
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celebracbes e formas de expressdo (IPHAN, 2025). No ambito do Turismo
Gastronémico, o conceito de “patrimoénio alimentar” abrange o conjunto de bens
materiais e imateriais ligados a alimentacéo que expressam a identidade cultural de
um grupo social ou de uma regiao. Nesse conjunto incluem-se tradigdes, saberes,
técnicas culinarias, festividades, receitas e ingredientes que possuem valor
simbalico, historico e cultural para a comunidade. Esses patrimbnios podem receber
reconhecimento oficial por meio de registros, tombamentos ou indicacdes
geograficas, e desempenham um papel essencial tanto na valoriza¢do e promog¢éao
das identidades locais quanto no fortalecimento do turismo sustentavel e da
preservacao cultural (Minasse, 2023).

Dentro do turismo gastronémico, identificam-se subsegmentos especificos,
como o turismo de bebidas, que envolve tanto o consumo como a producao de
bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas, exemplo o enoturismo (relacionado ao vinho),
turismo cervejeiro e o turismo do café. Outro subsegmento importante € o turismo
de especialidades, que estd diretamente ligado ao meio de producdo, aos
ingredientes, aos modos de preparo e as tradicdes culinarias. Exemplos incluem o
olivoturismo (relacionado ao azeite) e o turismo do queijo (Minasse, 2023). A seguir,
apresenta-se a figura 2, que ilustra o esquema do turismo gastronbmico e seus

subsegmentos.

Figura 2: Segmentos do turismo gastrondémico

Turismo Gastronémico

Fonte: Minasse (2023).

O turismo de alimentos e bebidas esta diretamente relacionado a culinaria de
determinada localidade e sua cultura, despertando no turista a curiosidade e o

desejo de deslocar-se para vivenciar a experiéncia gastronémica, com o prazer de
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degustar os sabores tipicos e participar de atividades associadas (Wolf, 2006 apud
Assoni, 2018). O turismo de bebidas refere-se ao interesse dos turistas em visitar
regidbes produtoras com o objetivo de conhecer os processos produtivos e
degustacéo de diversas bebidas, sejam alcodlicas ou ndo (Plummer, 2005 apud
Assoni 2018).

Um dos fatores diferenciadores de estabelecimentos pode ser o fato de ser
reconhecido em premiacfes ou guias como é o caso do Michelin que sera

comentado na secao que segue.

1.3 Guia Michelin

O Guia Michelin ndo nasceu com o prestigio gastrondmico que possui
atualmente. Criado em 1900, na Franca, pelos irm&os André e Edouard Michelin,
fundadores da fabricante de pneus Michelin, primeiramente o guia surgiu com o
objetivo de incentivar o uso dos automoveis e, consequentemente, o consumo de
pneus. Para isso, 0s irmaos idealizaram um guia gratuito contendo informacgdes Uteis
aos motoristas, como mapas, oficinas mecanicas, instru¢cdes para troca de pneus,
postos de abastecimento. Em 1920, passou a ser vendido, sem anuncios pagos e com
a inclusao de listas organizadas de hotéis e restaurantes. Reconhecendo o crescente
interesse pela secdo gastrondmica, 0s irmaos criaram uma equipe de inspetores
anonimos e especializados para visitar e avaliar restaurantes de forma criteriosa
(Michelin Guide, 2025).

O Boneco Michelin foi criado apds a participacdo da empresa em uma feira,
quando Edouard Michelin observou uma pilha de pneus e comentou que, “com bragos,
ela se pareceria com um homem” (Michelin, 2025). A partir dessa ideia, surgiu a
logotipo da marca, mais tarde um icone mundialmente reconhecido. O primeiro
Boneco Michelin era representado com 6culos e fumando charuto, o comum para a
época. Ele também carregava o lema em latim “Nunc est Bibendum” (“Agora é hora
de beber”), utilizado em campanhas que demonstravam a resisténcia dos pneus. Com
0 passar do tempo, sua imagem foi sendo reformulada para transmitir uma aparéncia
mais amigavel e acessivel. Atualmente, o personagem é simbolo de uma marca
universalmente reconhecida por sua confianga, seguranca e tradicdo no setor

automotivo (Michelin, 2025). Na figura 3 pode se observar do antes e depois.
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Figura 3: Evolucdo do Bibendum.

Fonte: Michelin (2025).

Em 1926, o guia comegou a atribuir uma “estrela” para destacar restaurantes
de boa qualidade. E em 1931, foi implementado o sistema de classificagdo com uma,
duas ou trés estrelas: uma estrela indica um restaurante muito bom em sua categoria,;
duas estrelas referem-se a uma cozinha excelente e trés “estrelas” sdo concedidas a
restaurantes com cozinha excepcional. Os critérios seguidos pelos inspetores que
atuam de forma sigilosa e altamente técnica envolvem qualidade de seus pratos:
gualidade dos ingredientes utilizados; dominio do sabor e técnicas culindrias; a
personalidade do chef em sua culinaria; valor pelo dinheiro e consisténcia entre as

visitas. Segue figura 4 a representagao das “estrelas”.

Figura 4: Classificacdo das Estrelas Michelin

&3

Estrela MICHELIN

Cobicada por muitos chefs, mas concedida apenas a poucos estabelecimentos.
Ganhar uma estrela (ou trés) pode mudar o destino de um restaurante.

&3 EBE3 EBEBER

Uma cozinha Uma cozinha Uma cozinha
requintada. excelente. excepcional.
Vale conhecer! Vale o desvio! Vale a viagem!

Produtos de primeira qualidade. s e s A assinatura de umgrande chef!
exe : ex Produtos exc eza

executados com
vezes se lormam clissicos.

Fonte: Michelin (2025).
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As estrelas Michelin sdo amplamente reconhecidas e valorizadas no universo
da gastronomia. No entanto, o Guia Michelin também utiliza uma variedade de
simbolos complementares, que destacam aspectos especificos da experiéncia
oferecida por restaurantes e hotéis, como conforto, qualidade do ambiente e
seguranga. Esses “selos” adicionais ajudam o viajante a ter uma visao mais completa
do estabelecimento (Michelin, 2025).

Para além da classica classificagao “por estrelas”, o Guia Michelin também
avalia os restaurantes com base no conforto do ambiente, decoragcao, qualidade do
servigo e apresentacdo das mesas. Essa avaliagdo é representada por simbolos de
talheres, mais especificamente, o icone de garfo e colher cruzados. O numero de
talheres atribuidos varia de um a cinco e indica o nivel de conforto e sofisticacdo do
restaurante. Um talher representa um ambiente razoavelmente confortavel; dois
talheres indicam um espaco confortavel; trés, muito confortavel; quarto, conforto de
alta classe; e cinco talheres, luxo no estilo tradicional. Esses critérios permitem que o
guia ofereca uma avaliacdo mais completa da experiéncia do cliente, indo além da
gualidade gastronémica dos pratos (Michelin, 2025).

A exceléncia de um restaurante esté ligada a sua qualidade. Essa andlise
minuciosa precisa abranger tanto os elementos tangiveis, exemplo como técnicas de
corte, dominio no preparo, preparo dos pratos, a selecdo dos insumos e a capacitacao
dos funcionarios, quanto os elementos mais abstratos, a personalidade do chef e a

experiéncia do cliente (Pontes; Moretti; Carvalho, 2019).

Quadro 1: Classificacdo do Guia Michelin

Simbolo / Nome da Distingao Descricdo

Estrelas Michelin

1 estrela: Cozinha de alta qualidade
2 estrelas: Cozinha excelente
3 estrelas: Cozinha excepcional

Talheres Michelin )
1 talher: razoavelmente confortavel

2 talheres: confortavel
3 talheres: muito confortavel
4 talheres: conforto de alta classe
5 talheres: luxo no estilo tradicional.

Bib Gourmand

@@ Reconhece restaurantes com boa comida a
| precos acessiveis




Simbolo da Uva

Reconhece uma excelente carta de vinhos,
diversidade, qualidade, e harmonizagdo com
0s pratos.

Simbolo do Saqué

Sinaliza curadoria especializada de saqués,
especialmente em restaurantes com
influéncia japonesa.

Cocktails Excepcionais

Representa bares e restaurantes com cartas
de drinks criativos e harmonizados com os
pratos, além de dominio técnico dos
bartenders.

Estrela Verde Michelin

%5

Distingue os restaurantes que se destacam
por praticas sustentaveis

Casas Michelin (Hotéis/Pousadas)

B

Classificacdo da hospedagem por conforto:
1 casa: razoavelmente confortavel
2 casas: confortavel
3 casas: muito confortavel
4 casas: conforto de alta classe
5 casas: luxo no estilo tradicional.

Chave Michelin

R

Chaves séo atribuidas em trés niveis:
1 Chave: uma estadia muito especial
2 Chaves: uma estadia excepcional

3 Chaves: uma estadia extraordinaria

Vista interessante

/N

Apontam cenarios especialmente
deslumbrantes

Fonte: Michelin (2025).
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Bib Gourmand é uma das distingdes do guia Michelin criou para reconhecer

restaurantes que servem uma boa refeicdo e com valor acessivel, onde os

ingredientes séo frescos e bem preparados e que valoriza a cozinha padrédo e

gualidade, assim representada pelo boneco Michelin (Bibendum) lambendo os labios;

Os restaurantes sdo avaliados com 0s mesmos inspetores andnimos e com 0S

mesmos critérios de avaliagdo. (Michelin, 2025).
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No segmento de bebidas, o Guia Michelin incorporou trés icones para
reconhecer a exceléncia na selecdo e no servico de bebidas, demonstrando um
cuidado especial com as harmonizacbes. O simbolo da uva € representado uma
selecao notavel de vinhos, com rotulos de qualidade e diversidade. A garrafa de saqué
indica uma curadoria criteriosa de saqués. Por fim, em 2023, foi introduzido o simbolo
Exceptional Cocktails, representado por uma taca de coquetel, que sinaliza
restaurantes com cartas de drinks criativos, originais, dominio técnico dos Bartenders
e harmonia entre os coquetéis e os pratos.

Em 2020 o guia Michelin surgiu com uma nova distingdo para premiar 0s
restaurantes que fazem parte do guia, com a estrela verde que representa a
gastronomia sustentavel o seu icone é similar a um trevo assim fazendo uma
homenagem a natureza e a biodiversidade, ela destaca os restaurantes que valorizam
e avangcam em préticas sustentaveis dentro dos restaurantes

J& na avaliacdo de hotéis e pousadas, o Guia Michelin preza pelo conforto e
pela qualidade das acomodacdes. O método de avaliacdo é semelhante ao utilizado
nos restaurantes com os talheres (Garfo e Colher), porém, nesse caso, os simbolos
usados sdo casas. O numero de casas atribuidas segue uma escala de um a cinco, e
cada quantidade é representada pelo seu nivel de qualidade; Uma casa representa
um nivel razoavelmente confortavel; duas casas indicam conforto; trés, muito conforto;
guatro, conforto de alta classe; e cinco casas correspondem a luxo no estilo
tradicional. Essa classificacdo permite ao viajante ter uma visdo mais precisa da
experiéncia que encontrard nos estabelecimentos de hospedagem recomendados
pelo guia (Michelin, 2025).

Chave Michelin, surgiu para reconhecer os hotéis mais excepcionais do mundo,
assim como as estrelas faz com os restaurantes. O selo exclusivo que destaca o
melhor entre os mais de 5.000 hotéis ja selecionados pela equipe da marca. Essa
distincdo € baseada em cinco critérios universais: exceléncia em arquitetura e design
de interiores; qualidade e consisténcia do servico; personalidade e autenticidade do
hotel; relacdo custo-beneficio; e contribuicdo significativa para o ambiente ou
localizac@o onde esta inserido. Assim como no caso dos restaurantes, a Chave pode
ser atribuida em trés niveis: uma chave, para uma estadia muito especial; duas
chaves, para uma estadia excepcional; e trés chaves, para uma estadia extraordinaria.

Atualmente, a Michelin conta com quatro tipos de guias: o famoso Guia

Vermelho, que atribui as estrelas Michelin aos restaurantes; o Guia Verde que destaca
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patrimdnios naturais e culturais; o Guia Gourmand que apresenta restaurantes tipicos
de cada regido; e o Guia Pratico uma edicdo de bolso. O primeiro guia, lancado em
1900, tinha capa vermelha e 400 paginas. Apés a Primeira Guerra Mundial, foi lancado

o Guia Turistico da Inglaterra, com capa azul. (Azevedo, 2018).

Figura 5: Primeiros Guia Michelin

f

Fonte: Michelin (2025).

O reconhecimento internacional do Guia Michelin demonstra como critérios
bem definidos podem qualificar experiéncias gastronbmicas. Assim inspirada nessa
abordagem estruturada, a metodologia desta pesquisa adota parametros claros para
avaliar a imagem projetada dos restaurantes premiados com estrelas Michelin no

turismo em Portugal.
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2 Metodologia

A presente pesquisa € exploratoria descritiva. Inicialmente foi realizada uma
revisao bibliogréafica para se elaborar o referencial tedrico assim utilizando materiais
oficiais, leis, artigos, revistas cientificas e livros (Gil, 2022) acerca dos temas Turismo
Gastrondmico, Marketing e Imagem projetada no turismo e sobre o Guia Michelin. Em
seguida, foram listados os estabelecimentos com estrelas Michelin classificados no
ano de 2025 em Portugal.

No referido ano, o guia possuia 190 restaurantes listados em Portugal, sendo
eles com uma estrela 38 restaurantes; com duas estrelas: 8 Estrela Verde da
sustentabilidade: 7, Bib Gourmand: 33.0 quadro 2 a seguir apresenta o nome dos

restaurantes selecionados e indica a existéncia de site proprio e perfis em redes

sociais, incluindo os respectivos links de acesso.

Quadro 2: Meios de coleta de dados

Restaurante Redes Sociais Instagram Link

A Cozinha restaurante_a_cozinha https://www.instagram.co
m/restaurante_a_cozinha/

A Ver Tavira avertavirarestaurante https://ww_vv.instagram.co
m/avertavirarestaurante/

Al Sud v alsudpalmares https://www.instagram.co
m/alsudpalmares/

Alma s alma.henriquesapessoa https://www.i_nstagram.co
m/alma.henriquesapessoa

Antigvvm s antigvvm https:(/www.instagram.co
m/antigvvm/

Arkhe s arkherestaurante https://www.instagram.co
m/arkherestaurante/

Avista v avistarestaurant https_://www.instagram.co
m/avistarestaurant/

Belcanto v belcanto_joseavillez https://www.i_nstagr_am.co
m/belcanto_joseavillez/

Blind 4 blind_restaurante httpg://www.instagram.co
m/blind_restaurante/

Bon Bon s restaurantebonbon https://www.instagram.co
m/restaurantebonbon/

Casa de Cha da Boa s casachaboanova https://www.instagram.co

Nova m/casachaboanova/?hl=pt

CHECK-in by Leonel X X X

Pereira

CURA s curalishoa https://v_vww.instagram.co
m/curalisboa/

Desarma 7 restaurantedesarma https://www.instagram.co
m/restaurantedesarma/

Eleven s restauranteleven https://www.instagram.co
m/restauranteleven/

Encanto v encanto_joseavillez https://www._instag_ram.co
m/encanto_joseavillez/

EPUR s epur_vincentfarges https://wvx_lw.instagram.co
m/epur_vincentfarges/




29

Euskalduna Studio

euskaldunastudio

https://www.instagram.co
m/euskaldunastudio/

restaurantefeitoria

https://www.instagram.co

Feitoria m/restaurantefeitoria/
fiftyseconds.experience | https://www.instagram.co

Fifty Seconds m/fiftyseconds.experience
/?hl=pt

Fortaleza do 4 rest_fortalezadoguincho https://www.instagram.co

Guincho m/rest_fortalezadoguincho
/?hl=pt

G Pousada g_pousada_rest https://www.instagram.co
m/g_pousada_rest/

Grenache grenachelisboa https://lwww.instagram.co

m/grenachelishoa/

Gusto by Heinz Beck

gustobyheinzbeck

https://www.instagram.co
m/gustobyheinzbeck/

Herdade do Esporao

esporaoworld

https://www.instagram.co
m/esporaoworld/

Il Gallo d’'Oro

ilgallodororestaurant

https:/iwww.instagram.co
m/ilgallodororestaurant/

Kabuki Lisboa

kabuki_lisboa

https://www.instagram.co
m/kabuki_lisboa/

Kanazawa

kanazawa.pt

https://www.instagram.co
m/kanazawa.pt/

LAB by Sergi Arola

penhalongaresort

https://www.instagram.co
m/penhalongaresort/

Le Monument

lemonument_restaurant

https://www.instagram.co
m/lemonument_restaurant

locorestaurant https://www.instagram.co
Loco
m/locorestaurant/
Marlene marlene.restaurant https://www.instagram.co

m/marlene.restaurant/

Mesa de Lemos

mesadelemos

https://www.instagram.co
m/mesadelemos/

S penhalongaresort https://www.instagram.co
Midori —
m/penhalongaresort/?hl=n
2monkeys_restaurant https://www.instagram.co
Monkeys
m/2monkeys_restaurant/
~ restauranteobalcao https://www.instagram.co
O Balcéo
m/restauranteobalcao/
restauranteocean https://www.instagram.co
Ocean
m/restauranteocean/
oculto.santaclara https://www.instagram.co
Oculto
m/oculto.santaclara/
Palatial palatialrest https://www.instagram.co

m/palatialrest/

Pedro Lemos

pedrolemos.porto

https://www.instagram.co
m/pedrolemos.porto/

Séala de Joao Sa

sala_de_joao_sa

https://www.instagram.co
m/sala_de joao sa/

SIS ST S SN STS SIS S TS S NN N SN SN SN SN S

gastronomic_bytheyeat

https://www.instagram.co

The Yeatman man m/gastronomic_bytheyeat
man/
Vila Foz vilafozhotel http_s://www.lnstagram.co
m/vilafozhotel/
. vilajoya https://www.instagram.co
Vila Joya m/vilajoya/
Vinha vinha_restaurante https://www.instagram.co

m/vinha_restaurante
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o belmondreidspalace https://www.instagram.co
William :
m/belmondreidspalace/
yoso_omakase https://www.instagram.co
Y0so
m/yoso_omakase/

Fonte: Dados da Pesquisa, 2025.

Apos a definicdo dos restaurantes enquadrados nos critérios estabelecidos (1
a 3 estrelas em Portugal) foi realizada uma analise com base em dados secundarios
publicos. Em seguida, procedeu-se ao levantamento das plataformas de comunicacao
proprias dos estabelecimentos, verificando se possuiam ou ndo presenca em redes
sociais. Dentre as redes sociais levantadas, optou-se pelo Instagram como canal
analisado focando em suas postagens do feed e reels.

A partir desse mapeamento, definiu-se um roteiro de avaliacdo (Apéndice A)
para a coleta de dados dos restaurantes que seguiram e adquiriram a “estrela”
Michelin, considerando as informacfes divulgadas até no periodo de 2 de setembro
de 2024 a 2 de setembro de 2025, de modo a assegurar a cobertura de um ciclo anual
completo, contemplando diferentes sazonalidades. A coleta dos dados ocorreu entre
os dias 23 de setembro e 7 de outubro de 2025.

As estratégias de comunicacao digital identificadas foram analisadas por meio

da técnica de andlise de conteldo;

Um conjunto de técnicas de andalise das comunicacgdes visando obter
por procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do contelddo
das mensagens indicadores (quantitativos ou ndo) que permitam a
inferéncia de conhecimentos relativos as condicbes de
producao/recep¢do (variaveis inferidas) dessas mensagens. (Bardin,
2016, p.48).

Para a pesquisa, realizou-se uma analise sistematica das redes sociais com 0
objetivo de identificar e qualificar em trés polos: a pré-analise, a exploracédo do material
e o tratamento dos resultados, de forma critica e comparativa (Bardin, 2016).

Ao todo, foram analisadas 3.771 publicagbes, entre posts e reels, provenientes
dos perfis oficiais dos restaurantes premiados com estrelas Michelin em Portugal. Dos
47 restaurantes identificados, 46 possuiam perfis ativos no Instagram durante o
periodo de coleta, uma vez que um dos estabelecimentos apresentava o perfil
temporariamente inativo no momento da analise. A seguir, sdo apresentados 0s

resultados obtidos, que evidenciam as principais caracteristicas da comunicacéo
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digital e a relac&o entre a imagem projetada pelos restaurantes e os destinos turisticos

onde estdo inseridos.

3 Resultados

3.1 Restaurantes Michelin em Portugal

Em Portugal, a presenca do guia tem se intensificado, assim acompanhando a
valorizagcdo da gastronomia nacional. A primeira edicdo do Guia Michelin Portugal-
Espanha foi publicada em 1910. No entanto, o reconhecimento mais significativo da
gastronomia portuguesa comecou a ganhar forca a partir de 2000, com chefs
renomados no cenario internacional. Desde entédo, diversas cidades portuguesas
passaram a participar do guia, incluindo Lisboa, Porto, Funchal (Madeira), Cascais,
Loulé, Albufeira, Evora, Guimaraes, entre outras (Michelin Guide, 2025). O nimero de
restaurantes premiados vem crescendo gradualmente, refletindo tanto o dinamismo
do setor como o investimento em qualidade, inovacdo e valorizacdo dos produtos
locais (Executive, 2009).

O Guia Michelin atualiza suas sele¢des anualmente, o que assim que significa
0s restaurantes podem ganhar, manter ou perder suas estrelas conforme o
desempenho avaliado pelos inspetores. Ja houve casos de restaurantes que deixaram
0 guia ou perderam estrelas por diferentes motivos, como mudanca de chef,
encerramento de atividade ou alteragdes no conceito gastronémico. A Figura 6 ilustra
a distribuicdo geogréafica das freguesias em que se estabelecem os restaurantes
premiados com estrelas Michelin em Portugal, evidenciando a presenca de
estabelecimentos de exceléncia em varias regides do pais. Desde grandes centros

urbanos, como Lisboa e Porto, até destinos turisticos como Madeira e o Algarve.



Figura 6: Freguesias com restaurante premiado
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Fonte: Elaborado com base em dados da pesquisa (2025).
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A andlise foi realizada com base nos restaurantes portugueses gque receberam

ou mantiveram estrelas Michelin na edicdo de 2025. A seguir apresenta o quadro 3

com os restaurantes que foram reconhecidos com estrela Michelin até 2025. Com o

nome do estabelecimento, freguesia e sua classificagdo, com 1 e 2 estrelas Michelin

e a estrela da Sustentabilidade.

Quadro 3: Restaurantes com premiagdes

Nome do Restaurante Freguesia Classificagao
A Cozinha Guimaraes 1 estrela + Estrela Verde
A Ver Tavira Tavira 1 estrela

Al Sud Lagos 1 estrela
Alma Lisboa 2 estrelas
Antigvvm Porto 1 estrela
Arkhe Lisboa 1 estrela
Avista Funchal 1 estrela
Belcanto Lisboa 2 estrelas
Blind Porto 1 estrela

Bon bom Carvoeiro 1 estrela
Casa de Cha da Boa Nova Leca da Palmeira 2 estrelas
CHECK-in by Leonel Pereira Faro 1 estrela
CURA Lisboa 1 estrela
Desarma Funchal 1 estrela
Eleven Lisboa 1 estrela
Encanto Lisboa 1 estrela + Estrela Verde
EPUR Lisboa 1 estrela
Euskalduna Studio Lisboa 1 estrela
Feitoria Lisboa 1 estrela

Fifty Seconds Lisboa 1 estrela
Fortaleza do Guincho Cascais 1 estrela

G Pousada Braganca 1 estrela
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Grenache Lisboa 1 estrela

Gusto by Heinz Beck Almancil 1 estrela

Herdade do Esporéo Reguengos de Monsaraz 1 estrela + Estrela Verde
Il Gallo d’'Oro Funchal 2 estrelas + Estrela Verde
Kabuki Lisboa Lisboa 1 estrela

Kanazawa Lisboa 1 estrela

LAD by Sergi Arola Amarante 1 estrela

Le Monument Porto 1 estrela

Loco Lisboa 1 estrela

Marlene Lisboa 1 estrela

Mesa de Lemos Viseu 1 estrela + Estrela Verde
Midori Sintra 1 estrela + Estrela Verde
Monkeys Lisboa 1 estrela

O Balcao Santarém 1 estrela

Ocean Porches 2 estrelas + Estrela Verde
Oculto Porto 1 estrela

Palatial Lisboa 1 estrela

Pedro Lemos Porto 1 estrela

Sala de Jodo Sa Lisboa 1 estrela

The Yeatman Vila Nova de Gaia 2 estrelas

Vila Foz Porto 1 estrela

Vila Joya Albufeira 2 estrelas

Vinha Vila Nova de Gaia 1 estrela

William Funchal 1 estrela

Yo0so Guimaraes 1 estrela

Fonte: Michelin (2025).

Observou-se que, embora todos os restaurantes analisados possuam presenca
digital, ha diferencas significativas na frequéncia de publica¢cfes e no uso de imagens.
Enquanto alguns perfis priorizam conteudos visuais, outros adotam uma comunicagao
mais institucional, com menor utilizacdo de recursos imagéticos. Essa variacao reflete
as distintas estratégias de comunicacdo empregadas pelos estabelecimentos e foi
considerada na andlise comparativa. Ressalta-se, ainda, que nem todos o0s
restaurantes disponibilizaram imagens representativas para insercéo, em razao da
auséncia de conteudo visual em seus perfis oficiais.

Apoés a apresentacdo do panorama geral dos restaurantes premiados com
estrelas Michelin em Portugal, a seguir sdo descritos individualmente os
estabelecimentos selecionados para esta pesquisa. A ordem de exposicdo segue a
sequéncia alfabética apresentando para cada restaurante as informacdes coletadas
sobre a comunicacéo digital e a imagem projeta em relacdo com o destino turistico

onde se encontra.
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3.1.1 A cozinha

O restaurante A Cozinha, localizado na freguesia de Guimaraes, iniciou suas
atividades em 2016 e funciona de terca a sabado, das 12h30 as 15h30 e das 19h30
as 23h. Em seu Instagram oficial, conta com 513 publica¢fes, foram analisados 34
reels e 25 posts. A logomarca do restaurante é simples, composta apenas pelo nome

do estabelecimento acompanhado do nome do chef. (A cozinha, 2025).

Figura 7: Logo da A Cozinha
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Fonte: A cozinha (2025).

Embora misséo, visdo e valores ndo sejam explicitamente comunicados nas
redes sociais, as publicacdes evidenciam o envolvimento da equipe e a valorizacao

da gastronomia local. Abaixo segue o quadro de andlise das postagens (Quadro 4).

Quadro 4: Andlise do restaurante A Cozinha

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2020
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢bes e produgbes Sim

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocgéo de atrativos turisticos Nao
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa.
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Em relacdo ao Guia Michelin, o restaurante conquistou sua primeira estrela
em 2020 e atualmente mantém uma estrela, e possuindo Estrela Verde de
Sustentabilidade, mas nao possui distincdo de talheres. Além disso, recebeu outras
premiagdes nacionais e internacionais, como destaque no TripAdvisor;
reconhecimento pelo Mesa Marcada; o Prémio de Sustentabilidade da Associagéo
Vimaranense de Hotelaria em 2024; distincdo no Guia Repsol 2025 com um sol e 0
Garfo de Ouro 2025, atribuido pelo Guia Boa Cama Boa Mesa do Jornal Expresso,
gue homenageia a exceléncia, rigor e criatividade na culinéria e no servico.

O restaurante contribui para o turismo gastrondomico em Portugal, reforcando
a imagem de qualidade do destino, mencionando e valorizando produtos tipicos,
tradicdes e producdes regionais. Exemplos dessa valorizacdo sdo pratos como o
bacalhau e a lampreia a bordalesa, que receberam prémios nacionais, e preparacdes
tipicas como a sopa de peixe. Em uma de suas postagens, o restaurante destaca:

“Um despertar dos sentidos, uma paleta repleta de cores, sabores e texturas,
capazes de despertar todos os sentidos. [...] Os produtos que usamos séo da
nossa terra, sdo do nosso mar; aqui tdo perto. O Minho é a nossa horta, a
horta que alimenta a nossa culinaria, com uma variedade interminavel de
vegetais, legumes, leguminosas, frutas, tubérculos. Do mar vem a raia, a
pescada, os mariscos. Das pastagens, a melhor carne, tdo tipica aqui na
nossa regido — a costela mendinha, um dos cortes mais populares do Minho.
No final, fazemos uma homenagem a um dos doces conventuais que
representam Guimaraes: o toucinho do céu.”

As postagens analisadas mostram ndo apenas os pratos finalizados, mas
também todo o processo de preparo, ressaltando a técnica e o cuidado da equipe.
Outro ponto relevante é a sustentabilidade, evidenciada pela pesca artesanal
realizada em dias especificos para cada animal marinho e cada época especifica do

ano, alguns de seus produtos cultivados em hortas préprias.
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Fonte: A Cozinha (2025).

O restaurante também recebe chefs convidados que possuem estrelas
Michelin, fortalecendo sua imagem de exceléncia e integracdo com a alta
gastronomia. Por outro lado, o perfil do Instagram n&o promove diretamente atrativos
turisticos de Guimaraes ou de Portugal, e a presenca de textos em inglés é limitada
apenas a duas legendas entre os posts analisados, ndo havendo fala em outros
idiomas nos videos. Assim, embora o restaurante tenha forte ligacdo com a cultura e
os produtos locais e contribua para o destino turistico portugués por meio da
valorizagdo da gastronomia, sua comunicacgao digital ainda é voltada principalmente
a experiéncia culinaria e ao publico local, com pouca orientacdo explicita para turistas

estrangeiros.

3.1.2 A Ver Tavira

O restaurante A Ver Tavira, localizado no Algarve, foi inaugurado em 2006 e
encontra-se sob a lideranca do chef Luis Brito. O conceito da casa sempre esteve
orientado para uma cozinha profundamente enraizada na tradicdo, mas ousada na
inovacgao, buscando também transmitir a ideia de “ver” Tavira através de sabores,
aromas e histérias que se revelam em cada prato. (A ver Tavira, 2025). O espaco
apresenta caracteristicas que reforcam sua identidade como restaurante de
assinatura: utilizacdo de produtos de origem local, valorizacdo da cozinha portuguesa,
vistas privilegiadas, possibilidade de jantar no terraco e uma carta de vinhos
cuidadosamente selecionada. O estabelecimento funciona de terca a sabado horario
de funcionamento 12:00 as 15:00 /19:00 as 22:00. O logotipo, de estética minimalista,
consiste em um circulo que estiliza as letras A, E, R, acompanhado do nome completo

do restaurante.

Figura 9: Logo Tavira
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Fonte: Tavira (2025).
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A comunicacéo digital do restaurante € expressiva: atualmente conta com mais
de 535 publicacGes em sua pagina no Instagram, das quais 124 postagens no feed e
58 no formato reels foram analisadas no ambito desta pesquisa. O conteudo reforca
constantemente a ligacdo entre gastronomia e identidade local, com destaque para
narrativas visuais e textuais que exploram tradi¢coes, produtos regionais e referéncias

culturais do Algarve.

Quadro 5: Analise do restaurante Tavira

Critérios de Anélise Sim/ Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2022
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distinc&o de talheres Sim
Outras premiacdes (hacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradiges e produgdes Sim

Relagdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da pesquisa.

No ambito do Guia Michelin, o A Ver Tavira obteve a sua primeira estrela em
2022, distingdo que mantém até o presente. Entre 2019 e 2021, recebeu também a
selecdo dos talheres do guia. Além disso, soma outras premiacdes, como o
TripAdvisor Travelers’ Choice Awards e o World Luxury Restaurant Awards, o que
reforca sua posicdo como um dos restaurantes de destaque da regiao.

A relagdo do restaurante com o destino turistico portugués é evidente. A Ver
Tavira contribui para a promocé&o do Algarve como destino gastronémico, valorizando
produtos tipicos, tradicbes e producdes locais, reforcando a imagem de qualidade do
territério e enaltecendo a gastronomia como parte essencial da cultura local. Essa
estratégia pode ser observada ndo apenas nos pratos, mas também nas parcerias
estabelecidas com pequenos produtores e artesdos da regido, que resultaram em
representacdes culturais nas ceramicas utilizadas, inspiradas nas raizes romanas de
Tavira, bem como em elementos decorativos que remetem a simbolos locais, como

as tradicionais chaminés ou os nenufares e representados como itens de decoracao
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e como na segunda imagem da figura 10 e como doces de sobremesa como aimagem
le3.

Figura 10: Pratos com representacéo turistica e tradicional

Fonte: A ver Tavira (2025).

Outro exemplo marcante € a recriacdo do azulejo como forma de expressao
cultural, aplicado em uma salada montanheira servida em formato de azulejo
acompanhada de pao de tomate ao vapor. O restaurante evidencia a importancia
desse saber-fazer ancestral, ressaltando o uso do alcatruz de barro como método
seletivo e sustentavel de captura do polvo, pratica que respeita 0 ecossistema marinho
e tradicdo enraizada na cultura algarvia, (Segunda imagem da figura 10). O prato
Polvo de Santa Luzia é uma homenagem direta a essa heranca, consolidando-se
como simbolo de autenticidade e ligacdo com a comunidade local. A presenca do A
Ver Tavira em eventos gastrondmicos, como o Chefs on Fire em Cascais, bem como
sua participacdo em iniciativas culturais regionais, reforca a integracdo entre alta
gastronomia, identidade territorial e turismo. A narrativa construida pelo restaurante
tanto nos pratos quanto na comunicacéao digital exalta o mar, os produtos locais e a
sustentabilidade, promovendo uma experiéncia que vai além do ato de comer,
transformando-se em um meio de valorizar a cultura algarvia e atrair visitantes

interessados em vivenciar o turismo gastrondmico de exceléncia.

3.1.3 Al Sud
O Al Sud é um restaurante localizado em Lagos, inserido no resort Palmares, e

destaca-se pela sua cozinha mediterranea criativa. O espago, com uma logomarca
minimalista com o nome do estabelecimento, aposta num ambiente moderno e

sofisticado que mistura tradigéo e luxo (Al Sud, 2025).



Figura 11: Logo do Al Sud
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No Instagram, o restaurante conta com 138 publicacdes (38 no feed e 4 nos

reels), onde cada prato é apresentado de forma elegante, valorizando os detalhes e

transmitindo exclusividade.

Historia e reconhecimento do chef Louis Anjos, que acumulou experiéncia em

trés restaurantes distinguidos com Estrelas Michelin, assumiu o projeto do Al Sud em

2021. Apenas seis meses apds a abertura, o restaurante conquistou a sua primeira

Estrela Michelin (2022), consolidando-se como uma referéncia gastronémica em

Portugal. Além disso, em 2025, recebeu dois Sois do Guia Repsol em 2025. As

mencdes as premiacdes, como a Estrela Michelin, aparecem em pelo menos cinco

publica¢cdes e reforcam a reputacdo do espagco como destino de alta gastronomia.

Quadro 6: Andlise do restaurante Al Sud

Critérios de Analise Sim / N&o Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2022
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distincéo de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradigbes e produgdes Sim

Relacgéo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Né&o
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa.
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Conceito gastronémico e experiéncia O Al Sud propde menus de degustacao
em momentos, um tributo as tradi¢cdes culinarias do Algarve. Ingredientes locais como
ourico-do-mar, sapateira, bacalhau e ostra da ria de Alvor s&o valorizados,
evidenciando o compromisso com a producéo regional e com a cultura gastronémica
portuguesa. O cuidado técnico e estético é visivel na apresentacdo dos pratos como
a tartelete crocante.

A frase destacada pelo restaurante, “Um prato pode ser técnico. Preciso.
Perfeito. Mas s6 € memoravel quando leva a alma de quem o cria” traduz a filosofia
da casa, na qual criatividade, precisdo técnica e identidade local se unem para criar
memarias gastrondmicas. O restaurante funciona de terca a sabado a partir das 19h
e apresenta os conteudos do Instagram em portugués e inglés, direcionando-se

também a turistas.

Figura 12: Promocé&o turisca do Algarve

Fonte: Al Sud (2025).

Integracdo com o destino turistico embora ndo promova explicitamente
atrativos turisticos, faz referéncia ao Algarve através das vistas deslumbrantes do
resort Palmares e da possibilidade do turismo sol e praia, além de utilizacdo dos
produtos locais, contribuindo indiretamente para a valorizagao da regido como destino

de alta gastronomia.
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3.1.4 Alma

O Alma, restaurante localizado em Lisboa, foi inaugurado em 2009. Em 2014,
fechou temporariamente com planos de relocalizacdo. O novo Alma reabriu em
outubro de 2015, conquistando sua primeira Estrela Michelin em 2016, a segunda
estrela Michelin em 2018, tornando-se o primeiro restaurante em Portugal a atingir
esse feito em pouco tempo (Alma, 2025). A logomarca é composta pelo nome do

restaurante em dourado, transmitindo elegancia e sofisticacao.

Figura 13: Logo Alma

Fonte: Alma (2025).
Com cozinha contemporanea, o Alma combina tradicéo e inovacgéo, destacando

a identidade da gastronomia portuguesa com técnica e criatividade. O restaurante
funciona de terca a sabado, das 12h as 15h30 e das 19h as 00h. As reservas devem
ser feitas com antecedéncia e, caso sejam canceladas com menos de 24 horas, €
cobrada uma taxa. Em seu Instagram oficial, ha 533 publicagbes, das quais foram

analisados 61 posts do feed e 10 reels.

Quadro 7: Andlise do restaurante Alma

Critérios de Anélise Sim/ Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2016
Quantidade de estrelas atuais 2

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacdes (hacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradices e produgdes N&o

Relagdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizagéo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa.
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O perfil do Alma no Instagram apresenta postagens sérias e alinhadas a um
restaurante de luxo, descrito como “um espacgo elegante e com uma atmosfera que
reflete a esséncia da alta cozinha”. As publicagdes evidenciam detalhes do preparo
dos pratos, reforcando o cuidado e a técnica envolvidos na execugcdo. Um exemplo &
o prato Calgcada de Bacalhau, descrito como “um dos pratos mais classicos do Chef
representando a identidade e tradicdo da cozinha portuguesa, com criatividade e
paixao”. Entre as premiagdes adicionais, destacam-se dois sois do Guia Repsol, 0
reconhecimento pelo Mesa Marcada 2024 e as duas Facas na categoria “World Class”
recebidas pelo chef Henrique S& Pessoa no The Best Chef Awards 2024, premiacao
gue distingue os melhores chefs do mundo.

De forma geral, o Alma evidencia a valorizacdo da gastronomia como parte da
cultura local, ainda que ndo mencione diretamente produtos tipicos ou tradices
regionais em suas publicacdes e ndo promova explicitamente atrativos turisticos. Sua
comunicacdo em inglés demonstra direcionamento ao publico internacional, e sua
participacdo pontual em eventos proprios, como a homenagem as mulheres
sommeliers, reforca sua reputacdo na alta gastronomia. A mencdo as Estrelas
Michelin, presente tanto na legenda do perfil quanto em duas publicacdes, evidencia
o prestigio do Alma e reforca seu posicionamento como um dos principais

representantes da alta gastronomia em Portugal.

3.1.5 Antigvvm

O restaurante Antigvvm, localizado na cidade do Porto, iniciou a sua atividade
em 2015, situando-se no Museu Romantico, com vista para o Rio Douro. Instala-se
em um edificio histérico e tem como conceito central a valorizagdo do terroir
portugués, integrando técnicas contemporaneas a tradicdo gastrondmica nacional. A
sua proposta culinaria baseia-se na utilizagcdo de ingredientes selecionados e
sazonais, resultando em pratos que reinterpretam a cozinha classica portuguesa com
elementos de modernidade (Antigvvm, 2025).

O funcionamento do restaurante as tercas-feiras e aos sdbados, abre para
almoco (12h30-15h00) e jantar (19nh00-23h00); de quartas a sextas-feiras, funciona
apenas no horario de jantar; permanecendo encerrado aos domingos e segundas-
feiras. A logo do restaurante Antigvvm (Figura 14) traz um escudo no topo com formas

gue lembram uma muralha ou castelo. Dentro dele aparece uma embarcacao antiga,
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ligada a historia e a cultura do Porto e do Rio Douro. Logo abaixo, ha ramos de videira

com folhas e uvas, representando o vinho do Porto e a tradicéo vitivinicola da regiao.

Figura 14: Logo Antiqvvm
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ANTIQVVM

Fonte: Antigvvm (2025).

Em seu instagram possui 450 publicac¢des, e foram analisados 133 feeds e 36
reels. No que se refere ao reconhecimento internacional, o Antigvvm obteve a sua
primeira estrela Michelin em 2017 e alcancou a segunda em 2023. Além dessas
distin¢cdes, foi agraciado com o Garfo de Ouro (2017-2019) e o Garfo de Prata (2020—
2024), integrando ainda a La Liste 2025, que retne os 1000 melhores restaurantes do
mundo. Apesar de ndo deter a Estrela Verde da Sustentabilidade ou a distincdo de
talheres no Guia Michelin, contribui significativamente para a projecao da gastronomia

portuguesa em ambito internacional.

Quadro 8: Analise do restaurante Antigvvm

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2017
Quantidade de estrelas atuais 2

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distincéo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢es e produgbes Sim

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa.
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A relacdo do Antigvvm com o destino turistico evidencia-se em diferentes
dimensdes. O restaurante promove produtos locais e regionais, reforca a imagem de
gualidade do destino, valoriza a gastronomia como expressao cultural e direciona
parte da sua comunicacdo ao publico internacional, disponibilizando informac6es em
portugués e inglés nas suas publica¢gdes. A sua atuacao contribui para a promoc¢ao do
Porto e de Portugal como destinos gastrondmicos de exceléncia. Segundo o chef
responsavel, a missdo do Antigvvm consiste em desenvolver uma cozinha natural,
cultural, evolutiva, social e artistica, inspirada pelo meio em que se insere. Nesse
sentido, o restaurante representa a convergéncia entre tradicdo e inovacgao,
assumindo-se como um agente relevante para a valorizacdo cultural e turistica da
gastronomia portuguesa.

Nas postagens do restaurante, além do preparo dos pratos, também sao
contadas as historias dos colaboradores, ressaltando o orgulho de terem conquistado
a primeira estrela Michelin. O espaco utiliza suas redes sociais para divulgar néao
apenas a gastronomia, mas também os atrativos turisticos da regido, como a Ponte
da Arrabida e o Rio Douro.

O azeite, fortemente produzido em Tras-os-Montes, e os vinhos portugueses
em especial o Vinho do Porto também recebem destaque, valorizando os produtores
locais que fornecem os ingredientes para a elaboracéo dos pratos. Cada publicacéo
transmite a tranquilidade e a beleza da paisagem que envolve o restaurante, criando
0 ambiente perfeito para desfrutar de uma refeicao especial. A vista para o Rio Douro
e para a Ponte da Arrabida compde a moldura ideal para uma experiéncia Unica, que

combina gastronomia de exceléncia com um cenario deslumbrante.

Figura 15: Vista para o Rio Douro

Fonte: Antigvvm (2025).
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As publicacfes inspiram-se diretamente na experiéncia que o cliente pode viver
no restaurante: comida excepcional, equipe dedicada e acolhedora, além de uma
atmosfera marcada pela alegria e pelo prazer em servir. Observa-se ainda que o
restaurante Antigqvvm mantém parcerias com o Turismo de Portugal, fortalecendo a
divulgacdo da regido e ampliando sua visibilidade. Por fim, a ligacdo com o Guia
Michelin esta sempre presente, seja nas legendas, seja nas fotografias, reforcando a

importancia dessa conquista e o prestigio da casa.

3.1.6 Arkhe

O restaurante Arkhe, localizado em Lisboa, foi inaugurado em 2019 pelo chef
Jodo Ricardo Alves. Em 2020, o maitre d’hétel e sommelier Alejandro Chavarro,
juntou-se a equipe e tornou-se co-proprietario, assumindo a gestdo da sala e a
curadoria da carta de vinhos. O Arkhe funciona de segunda a sexta-feira, no periodo
noturno, oferecendo exclusivamente servico de jantar entre 19h30 e 22h. Sua
proposta se insere em um movimento contemporaneo da alta gastronomia, em que a
cozinha plant-based ganha protagonismo, conciliando rigor técnico e criatividade com
uma visao inovadora do papel dos vegetais na culinaria de exceléncia (Arkhe, 2025).

A sua logomarca € representada apenas com o nome do restaurante.

Figura 16: Logo Arkhe

arkne

Fonte: Arkhe (2025).

A andlise das redes sociais, realizada a partir de 458 publica¢des no Instagram,
das quais foram observadas nove no feed e quinze no formato reels, evidencia uma

forte valorizacdo da adega do restaurante e do processo de degustacao.

Quadro 9: Andlise do restaurante Arkhe

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
ndimero
Ano da primeira estrela 2025
Quantidade de estrelas atuais 1
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Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o
Guia Michelin Distincdo de talheres Nao
Outras premiacdes (hacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradices e produgdes Sim
Relagdo do restaurante | locais/regionais
com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizac¢éo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos N&ao
Participacdo em eventos turisticos N&ao

Fonte: Dados da pesquisa.

A cozinha do Arkhe é inteiramente voltada para o universo vegetal, com
receitas vegetarianas e veganas que evidenciam tanto a sofisticacdo técnica quanto
a preocupacdo em oferecer experiéncias modernas e sustentaveis. Ainda que nao
possua a Estrela Verde, dedicada a sustentabilidade no Guia Michelin, o restaurante
alcancou em 2025 sua primeira estrela Michelin.

No que diz respeito a relagdo com o destino turistico de Lisboa, observa-se que
o restaurante reforca a imagem de qualidade gastronémica associada a Portugal,
sobretudo pelo uso de produtos tipicos e parcerias com produtores artesanais, como
na selecdo de queijos regionais oferecidos em degustacdes (Figura 17). Entretanto,
ndo se identifica uma contribuicdo explicita ao destino turistico em termos de
promocdo cultural ou participacdo em eventos turisticos. H&4 também pouca
valorizacdo da gastronomia como expressao da cultura local, visto que o discurso do
Arkhe se orienta mais pela estética contemporanea e pela técnica culinaria

internacional do que pela tradicao portuguesa.

Figura 17: Queijos regionais

Fonte: Arkhe (2025).
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A comunicagéo do restaurante, sobretudo em sua presenca digital, revela um
direcionamento a um publico universal e turistico. O Arkhe utiliza o inglés em
publica¢des, legendas e videos, destacando o empratamento, a experiéncia sensorial
dos clientes e a harmonizag&o com vinhos. Chama a atengao a auséncia de referéncia
explicita a estrela Michelin, o que sugere uma escolha estratégica de comunicagao
voltada mais a vivéncia do cliente do que a valorizacdo de premiacfes. Suas
publicacOes, de estética simples e planejamento pouco elaborado, transmitem a
imagem de um espaco acolhedor e despretensioso. Nota-se, ainda, maior énfase na
curadoria de vinhos e na experiéncia gastrondmica do que na exaltacdo da alta

gastronomia como produto de prestigio.

3.1.7 Avista

O restaurante Vista, localizado em Algarve, integra o Bela Vista Hotel & Spa,
um dos primeiros hotéis do Algarve, fundado em 1934. Criado em 2011, o Vista
consolidou-se rapidamente como referéncia gastronémica, conquistando a sua
primeira estrela Michelin em 2017, distincdo que mantém até hoje. O restaurante
funciona de terca-feira a sabado, exclusivamente ao jantar, entre as 19h00 e as 21h00
(Avista, 2025).

AN\
{ \
—\ ]

-AVISTA-

Figura 18: Logo da Avista

Fonte: Avista (2025).

Sua identidade visual € marcada por uma logomarca minimalista, em que o
nome do restaurante aparece em tom marrom, reforcando a sobriedade e a
sofisticacdo da proposta. No ambito digital, o Vista apresenta 515 publicacbes no

Instagram, das quais 90 correspondem ao feed e 24 ao formato reels.

Quadro 10: Andlise de restaurante Avista

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
ndimero
Ano da primeira estrela 2017
Quantidade de estrelas atuais 1
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Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o
Guia Michelin Distincdo de talheres Sim
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradigées e producdes Sim
Relacédo do restaurante | locais/regionais
com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valoriza¢do da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa.

O perfil do Avista no Instagram enfatiza principalmente a experiéncia do cliente,
destacando a vista panoramica sobre o mar, as montanhas e o pér do sol, além de
valorizar o empratamento final dos pratos, os coquetéis e a atmosfera sensorial
descrita em termos como aroma, textura e sabor. A narrativa visual e textual reforca a
ideia de luxo e exclusividade, transmitida através de fotografias e videos de alta
gualidade, alinhados a imagem de um restaurante de referéncia na alta gastronomia.

Apesar de sua localizacdo privilegiada no Algarve, a comunicacdo do Avista
nao explora diretamente a cultura local ou a identidade gastronémica regional,
limitando-se a mencionar 0 espaco e as vistas deslumbrantes do restaurante. Desse
modo, pode-se considerar que o perfil ndo contribui de forma explicita para a
promocao do destino turistico Portugal, mas sim para a valorizacdo do restaurante
como experiéncia gastronémica de luxo.

No entanto, ha mencdo a produtos tipicos e tradicbes mediterraneas,
especialmente nos contelidos que ressaltam a cozinha do chef Jodo Luz e sua equipe,
fortalecendo a imagem de qualidade do destino. Ainda assim, ndo se observa
valorizacdo direta da gastronomia enquanto expressao cultural do Algarve, tampouco
promocao de atrativos turisticos externos ou participacdo em eventos turisticos.

Assim, o Avista reforga sua identidade como restaurante de alta gastronomia e
como parte de um hotel histérico, comunicando-se principalmente em inglés e
destacando o prestigio de sua estrela Michelin. Entretanto, sua narrativa privilegia a
experiéncia sensorial e a sofisticacdo da cozinha mediterranea, mais do que o

enraizamento cultural ou a promocgéao explicita do Algarve como destino gastronémico.



3.1.8 Belcanto

O restaurante Belcanto, localizado no centro histérico de Lisboa, foi inaugurado
em 2012 e, no mesmo ano, conquistou a sua primeira estrela Michelin. Dois anos
depois, em 2014 alcancou a segunda estrela. O estabelecimento funciona de terca-
feira a sabado, servindo almogo entre as 12h30 e as 15h00, e jantar das 19h00 as
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22h00, permanecendo fechado aos domingos e segundas-feiras (Belcanto, 2025).

Figura 19: Logo do Belcanto

BELCANTO

Fonte: Belcanto (2025).

A identidade visual do restaurante € composta pelo logotipo com o nome
Belcanto, acompanhado do nome do chef e da representacao grafica de um passaro,

simbolo que reforca a sofisticacdo e a assinatura autoral da marca. O Instagram

José Avillez

possui 583 publica¢cfes e analisadas para a pesquisa foram 105.

Quadro 11: Analise do restaurante Belcanto

Critérios de Analise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2012

R heci Quantidade de estrelas atuais 2

econhecimentos no — =

Guia Michelin Etc,trlela Verde da Sustentabilidade N&o
Distincao de talheres N&ao
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencao a produtos tipicos, tradiges e produgbes Sim

Relagéo do restaurante | |ocais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizacdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocgéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa
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O restaurante Belcanto, de autoria do chef José Avillez, além de possuir duas
estrelas Michelin desde 2014, soma outras distingcbes de relevo internacional.
Destaca-se a 422 posicao na lista “The World’s 50 Best Restaurants” e a conquista de
trés sois atribuidos pelo Guia Repsol, reforcando sua projecdo mundial e a
consolidagdo como um dos mais prestigiados restaurantes portugueses.

As publicacbes do Belcanto nas redes sociais apresentam um forte vinculo com
as tradicOes da cozinha portuguesa, ndo apenas pela utilizacdo de produtos e receitas
tipicas, mas também por meio de narrativas que evocam identidade cultural e

pertencimento. Esse posicionamento € sintetizado nas palavras do chef José Avillez:

“Aluz, a vida, as gentes.

A histéria, o mar, as nossas regioes.

Portugal. Aqui vivemos, aqui crescemos.

Aqui nos inspiramos, aqui caminhamos.

A cozinha é o nosso fado, a nossa forma de expressao.”

Esse discurso evidencia a forma como o Belcanto se apresenta ndo apenas
como um espaco gastrondmico de exceléncia, mas também como um simbolo
cultural, no qual a gastronomia atua como veiculo de expressdo da identidade
portuguesa. Assim, o restaurante reforca o papel de Lisboa e de Portugal no cenério
internacional do turismo gastrondémico.

As publicagbes nas redes sociais sao voltadas principalmente para as
finalizagOes dos pratos, a sala do restaurante e 0s processos de organiza¢gao, como 0
preparo dos alimentos e a montagem do mise en place. Em apenas uma das
publicacGes observa-se a mencao direta a Lisboa e a seus atrativos turisticos, o que
mostra que a comunicacao esta mais centrada na experiéncia gastrondmica do que
na promocao do destino.

Quanto ao uso de idiomas, ha presenca de textos em inglés, mas em poucas
publicacdes. O restaurante ndo utiliza as legendas como ferramenta estratégica para
alcancar ou dialogar com turistas estrangeiros, embora se perceba esse
direcionamento pontualmente. O Guia Michelin e a distingdo das estrelas aparecem
em algumas postagens, assim como a mencdo a produtos tipicos e tradicdes da
gastronomia portuguesa, reforcando o vinculo do restaurante com a identidade

cultural nacional.



3.1.9 Blind

O restaurante BLIND, inaugurado em 2020, esté localizado no interior do hotel
boutique Torel Palace Porto, um cinco estrelas que homenageia poetas e escritores
portugueses. Em pouco tempo, destacou-se na cena gastrondmica da cidade,
conquistando a sua primeira estrela Michelin em 2024 e mantendo o reconhecimento

também em 2025. A identidade visual do BLIND reforca a sua sofisticacdo, com uma

logo em preto e dourado que reflete elegancia e exclusividade (Blind, 2025).

Figura 20: Logo do Blind

Fonte: Blind (2025).

Com uma proposta de cozinha moderna, o BLIND se apresenta como um

espago sofisticado e intimista. Seu horério de funcionamento € exclusivo para

jantares, de terca-feira a sabado, entre 19h30 e 21h30.

Quadro 12: Andlise do restaurante Blind

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2024
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (hacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢cdes e producdes N&o

Relagdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizag&o da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa.
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O restaurante soma 291 publica¢gées em redes sociais, com 45 no feed e 6 em
formato de reels. Apesar de ndo explorar de forma ampla a vertente turistica, em uma
das postagens ha referéncia a Praca da Batalha, inspirando a criacdo de um dos
pratos do menu.

Nas redes sociais do Restaurante BLIND, todas as legendas das fotos e videos
sdo publicadas em inglés, reforcando o carater internacional da comunicacdo e
atraindo um puablico diversificado. O conteddo das postagens € variado: 0s
colaboradores compartilham um pouco da sua trajetoria profissional na area da
gastronomia e hospitalidade, criando proximidade com os seguidores. Além disso, ha
publicagcdes dedicadas a drinks autorais, pratos do menu, detalhes do espago
reservado aos clientes e também sobre o trabalho do sommelier, destacando a

experiéncia enogastronémica oferecida no restaurante.

3.1.10 Bon Bon
O Restaurante Bon Bon, localizado no Algarve, iniciou a sua historia em 1992

e conquistou reconhecimento nacional e internacional pela exceléncia da sua
cozinha. A sua identidade visual € marcada por uma logomarca composta por um

“B” espelhado, simbolo de sofisticacado e exclusividade (Bon Bon, 2025).

Figura 21: Logo do Bon Bon

Fonte: Bon Bon (2025).

Nas redes sociais, 0 restaurante soma 441 publicacdes, sendo 46 no feed. O
conteudo é frequentemente direcionado também a turistas, com legendas em inglés,
destacando pratos, experiéncias gastrondmicas e a ligacdo ao Guia Michelin, que
aparece em varias postagens de agradecimento e divulgacéo.
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O horério de funcionamento do Bon Bon € bastante exclusivo: os almogos
sao servidos das 12h00 as 13h30 e os jantares das 19h00 as 20h30. O restaurante
encerra as tercas e quartas-feiras, mas permanece aberto aos domingos,

oferecendo aos visitantes uma experiéncia gastronémica sofisticada e intimista.

Quadro 13: Analise do restaurante Bon Bon

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 1992
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distinco de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢ées e produgdes N&o

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforgo da imagem de qualidade do destino N&o
Valoriza¢do da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da Pesquisa.

Além da sua proposta culinaria, o Bon Bon valoriza a cultura e a tradicéo
algarvia, com pratos que remetem a chamada “Heranca da Vovo”, resgatando sabores
tipicos da regido e associando-o0s a cozinha contemporanea. A sua ligacao ao territorio
€ reforcada também pela participagdo em importantes eventos turisticos e
gastronbmicos, como o Arrebita Portimdo e o chef sonfire, em Vilamoura, que
aproximam ainda mais o restaurante do publico.

Nas redes sociais, 0 restaurante tem uma presenca marcante, utilizando
legendas também em inglés para dialogar com um publico internacional. As postagens
sdo variadas: mostram a finalizacdo dos pratos e drinks, destacam a equipa e a
atmosfera do espaco, mas também funcionam como um canal de promoc¢éao direta,
com convites e vales de oferta para datas comemorativas, como o Natal, Valentine’s
Day e o aniversario do estabelecimento. Esses conteudos sdo claramente voltados
para atrair e fidelizar clientes, combinando exclusividade, sofisticagcéo e proximidade.

Dessa forma, o Bon Bon consolida-se ndo apenas como um restaurante
premiado, mas também como um verdadeiro embaixador da gastronomia algarvia,

capaz de unir tradicdo, inovacdo e comunicagcao estratégica para fortalecer a sua
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ligagdo com clientes locais e turistas é um dos grandes destaques da gastronomia
portuguesa, reconhecido ndo apenas pela sua estrela Michelin, mas também pelos 2
“Sois” do Guia Repsol, distingbes que reforcam a exceléncia e o prestigio da sua
cozinha.
3.1.11 Casa de Ché& da Boa Nova

O Restaurante Casa de Cha da Boa Nova, localizado entre Porto e Matosinhos,
foi inaugurado em 2014. Sua cozinha tem inspiragcdo transmontano-duriense,
valorizando sabores e tradicoes dessas regides (Casa de Cha da Boa Nova, 2025). A
logomarca do restaurante consiste simplesmente no nome da empresa, transmitindo

elegéncia e simplicidade.

Figura 22: Logo da Casa de Cha da boa Nova

CASA DE CHA
DA BOA NOVA

Fonte: Casa de Cha da boa Nova (2025).

O Restaurante DOC, sob dire¢do do Chef Rui Paula, € um dos grandes icones
da gastronomia do Douro. Conquistou a primeira Estrela Michelin em 2016 e,
posteriormente, a segunda em 2019, além de ser distinguido com 2 Séis do Guia

Repsol, consolidando o seu prestigio nacional e internacional.

Quadro 14: Andlise do restaurante Casa de Cha da Boa Nova

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero
Ano da primeira estrela 2016
Quantidade de estrelas atuais 2
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao
Guia Michelin Disting&o de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Relagéo do restaurante | Mencao a produtos tipicos, tradigdes e produgdes N&o
com o destino locais/regionais
Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da pesquisa.
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O Restaurante DOC, liderado pelo Chef Rui Paula, € um dos grandes icones
da gastronomia do Douro. Conquistou a primeira Estrela Michelin em 2016 e a
segunda em 2019, além de receber 2 Sois do Guia Repsol, consolidando seu prestigio
tanto nacional quanto internacional. Com uma filosofia que alia tradigdo e inovagéo, o
DOC estabelece parcerias locais, utilizando ervas naturais para temperos e chas,
fortalecendo a autenticidade de sua cozinha e valorizando os produtos da regiao.

Um diferencial em relacdo a outros estabelecimentos analisados é a forma de
comunicacao. Nas fotos dos pratos, os ingredientes sado destacados de forma sucinta,
assim como a preocupacdo com a sustentabilidade, evidenciada pela pesagem dos
sacos de lixo e pelo uso de sacos reciclaveis. Entre os pratos mais emblematicos esta
o robalo, cujo preparo aproveita todas as partes do peixe, refletindo o0 compromisso
do restaurante com a reduc¢éo do desperdicio.

Nas redes sociais, 0 DOC comunica-se também com turistas, com textos em
inglés e publicacbes que destacam a preparacao e apresentacdo dos pratos. O Guia
Michelin aparece em diversos posts como elemento de refor¢co da marca. Atualmente,
o perfil oficial no Instagram conta com 894 publicacdes, sendo 43 no feed e 38 em
reels. O DOC vai além da alta gastronomia: combina criatividade, sustentabilidade e
exceléncia, proporcionando experiéncias Unicas em meio ao cenario deslumbrante do

Douro.

3.1.12 CHECK-in by Leonel Pereira

O CHECK-in by Leonel Pereira é um restaurante de alta gastronomia
contemporénea localizado no centro histérico de Faro. Sobre a dire¢cao do chef Leonel
Pereira, o estabelecimento oferece uma experiéncia gastronébmica sofisticada,
pautada na combinacdo entre tradicdo e inovagcdo, com énfase em ingredientes
sazonais e técnicas criativas. O restaurante funciona apenas para o jantar, de
segunda a sabado, das 19h00 as 22h00, proporcionando um ambiente intimista e
acolhedor.

Inaugurado em janeiro de 2020, ganhou a sua primeira estrela no ano de 2025,
mas néo consta a Estrela Verde da Sustentabilidade, mas recebeu a distingéo de 1
talher, indicando bom nivel de conforto e ambiente acolhedor. Entre outras

premiagdes, o chef Leonel Pereira foi agraciado com o “Prémio Talher de Platina” do
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guia Boa Cama Boa Mesa, reconhecendo a sua exceléncia na gastronomia
portuguesa (CHECK-in by Leonel Pereira, 2025).

Figura 23: Logo CHECK-in by Leonel Pereira

Y o
" &HECKin

Fonte: CHECK-in by Leonel Pereira (2025).

Apesar da relevancia e do reconhecimento conquistados, o perfil oficial do
CHECK-in by Leonel Pereira no Instagram encontra-se atualmente inativo. Isso limita
a pesquisa do restaurante a sua presenca digital do restaurante e a divulgacao direta

de suas experiéncias gastrondmicas.

3.1.13 CURA

O restaurante CURA esta localizado em Lisboa, dentro do luxuoso Four
Seasons Hotel Ritz Lisboa. A proposta gastronémica do restaurante valoriza a cozinha
portuguesa tradicional, reinterpretada em criacOes autorais e sofisticadas. O CURA
funciona exclusivamente no periodo da noite, com servico de jantar das 19h as 22h.
A seqguir a logo do restaurante, representada em azul, com o0 nome do

estabelecimento.

Figura 24: Logo da Cura

WAL

Fonte: Cura (2025).

No Instagram, o perfil oficial do restaurante conta com 733 publicacdes, das
guais 93 foram analisadas para este estudo (CURA, 2025). O Restaurante Desarma

acumula diversos reconhecimentos no cenario gastronémico internacional. Desde
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2021, conquistou uma estrela no Guia Michelin Portugal, mantendo a distincdo de
forma consecutiva em 2022, 2023, 2024 e 2025.

Quadro 15: Andlise do restaurante Cura

Critérios de Analise Sim / Nao
Ou namero
Ano da primeira estrela 2021
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Né&o
Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Relagdo do restaurante | Mencé&o a produtos tipicos, tradicGes e producées N&o
com o destino locais/regionais
Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizac8o da gastronomia como parte da cultura local N&o
Presenca de textos em outros idiomas/direcionamento a Sim
turistas
Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

Em 2025, recebeu ainda duas distingdes “Soles” no Guia Repsol Portugal, além
de figurar no 50 Best Discovery City Guides, consolidando sua relevancia entre os
principais destinos gastrondmicos de referéncia. No que se refere a contribuicdo para
0 destino turistico, o restaurante se insere na narrativa das experiéncias atlanticas do
sudoeste de Portugal, dialogando com a cultura e com elementos das artes
portuguesas. Sua comunicacéo digital também se direciona ao publico internacional,
com presenca de textos em inglés, reforcando a acessibilidade e o alcance a turistas
estrangeiros.

A comunicagdo digital do CURA, especialmente no Instagram, foca
predominantemente em imagens de funcionérios, pratos finalizados, etapas de
preparacdo dos alimentos e registros de premiacdes; As postagens seguem uma
estética refinada e minimalista, coerente com a identidade visual da marca, mas nao
apresentam referéncias diretas a produtos tipicos, tradicdes regionais ou atrativos

turisticos.

3.1.14 Desarma
O Restaurante Desarma, localizado no Hotel The Views Baia, na Madeira, foi

inaugurado em 2022 sob o comando do chef Octavio Freitas. Em 2024 conquistou a
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sua primeira estrela Michelin, reconhecimento que o posiciona entre os grandes

nomes da gastronomia em Portugal (Desarma, 2025).

Figura 25: Logo da Desarma

Fonte: Desarma (2025).

A identidade visual é marcada por uma logomarca dourada que transmite
sofisticacdo e exclusividade. O restaurante funciona de terca a sdbado, com seatings
entre 19h00 e 21h00. Para essa pesquisa, o restaurante possui 213 publicacdes em
seu instagram, e foram analisados 66 no feed e 2 no reels.

Quadro 16: Analise do Restaurante Desarma

Critérios de Analise Sim / Ndo Ou
namero

Ano da primeira estrela 2024
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&io

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢es e producdes Nao

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocgéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

A relacdo do restaurante com o destino turistico Portugal é significativa no
sentido de contribuir para a consolidacédo da gastronomia como atrativo de prestigio,
embora ainda ndo haja uma valorizacao explicita de produtos tipicos, tradi¢cées locais
ou da cultura gastrondmica regional. Também ndo ha mencao clara ao reforco da
imagem de qualidade do destino nem a promocéo de atrativos turisticos locais. Por
outro lado, o restaurante marca presenca em eventos turisticos e direciona parte da

sua comunicacdo ao publico internacional, especialmente com textos em inglés.



59

Dessa forma, o Desarma se consolida como um espacgo de alta gastronomia que
dialoga com o turismo, ainda que de forma parcial. E em apenas trés imagens, 0
restaurante é associado diretamente ao Guia Michelin.

Tem como caracteristica principal a atencdo a mise en place e a montagem dos
pratos, destacando a experiéncia gastrondbmica como um espetaculo visual e
sensorial. Nas redes sociais, as postagens sdo bem programadas, com foco nos
funcionarios, nos pratos, nas criacbes culinarias e no espaco do restaurante,

reforgcando a imagem de profissionalismo e organizagao.

3.1.15 Eleven

O Restaurante Eleven, localizado em Lisboa, inaugurado em 2004, apresenta
uma cozinha de autor com base mediterranica, marcada pelo uso de produtos
nacionais e sazonais que combinam sabores da terra e do mar em propostas
contemporéaneas (Eleven, 2025). A logo utilizada para representar restaurante é

apenas o0 nome do estabelecimento.

Figura 26: Logo do Eleven

Fonte: Eleven (2025)

Funciona de terca a sadbado, das 19h30 as 22h30, e ao almocgo de quarta a
sexta, entre 12h30 e 15h00. Atualmente, o perfil oficial do restaurante no Instagram

reune 1708 publicacdes, sendo que 147 posts foram analisados.

Quadro 17: Andlise do Restaurante Eleven

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2005
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distinc&o de talheres Nao
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Nao
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes N&ao

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
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Valorizacdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local

Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas

Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O Eleven conquistou a sua primeira estrela Michelin em 2005 e mantém essa
distincdo até os dias atuais, possuindo atualmente uma estrela Michelin. Ndo possui
Estrela Verde da Sustentabilidade nem distincgdo de talheres. Entre outras
premiacdes, o restaurante recebeu o Garfo de Ouro do guia Boa Cama Boa Mesa, foi
listado em rankings internacionais como o 50 Best Discovery City Guides e acumula
diversas distingdes nacionais e internacionais que reforcam sua reputacdo como um
dos principais restaurantes de Lisboa e de Portugal. Aléem de refeicGes regulares, o
Eleven oferece sua gastronomia renomada para casamentos e eventos em grupo,
proporcionando experiéncias exclusivas e personalizadas para ocasides especiais.

As publicaces do Restaurante Eleven sdo constantes e diversificadas,
incluindo fotos da vista panoramica sobre Lisboa, imagens dos pratos elaborados,
registros do proprio estabelecimento e do saldo, além de fotos de eventos e
casamentos ja realizados no espaco. Também séo frequentes postagens republicadas
dos clientes e registros da equipe, incluindo o renomado chef Joachim Koerper. O
Guia Michelin é constantemente evidenciado nas postagens, seja em legendas, no
uniforme do chef ou em placas no restaurante, e o restaurante faz referéncia direta a
estrela Michelin através de pratos especiais, conforme ilustrado em imagens

especificas, como exemplificado a seguir (figura 27).

Figura 27: Prato do Eleven referencia ao Guia

Fonte: Eleven (2025).



61

O Eleven valoriza a gastronomia como parte da cultura local, destacando
produtos portugueses e tradicdes culinarias. Além disso, sua comunicacdo é
direcionada a turistas, com textos em inglés que ampliam o alcance e a compreensao

da experiéncia gastronémica oferecida.

3.1.16 Encanto

O Encanto é um restaurante vegetariano, localizado em Lisboa. Funciona de
terca a sabado, apenas ao jantar, entre as 19h00 e as 22h30. Foi inaugurado em 2022
e distingue-se por oferecer uma cozinha 100% vegetariana, baseada num menu de
degustacdo de véarios momentos, que privilegia produtos vegetais sazonais e de
proximidade (Encanto, 2025). A identidade do Encanto esta fortemente ligada ao

mundo vegetal e a sustentabilidade.

Figura 28: Logo do Encanto

Fonte: Encanto (2025).

A logomarca reflete essa ligacao, associando o nome a uma atmosfera magica
e natural. Em pouco tempo, o Encanto conquistou uma Estrela Michelin e a Estrela
Verde Michelin, tornando-se o primeiro restaurante vegetariano em Portugal a
alcancar tal distincdo. No Guia Michelin, além das estrelas, o Encanto € distinguido
com a classificacdo de talheres, que assinala o conforto e a qualidade do espaco. O

restaurante possui 384 publicacfes, e 102 analisados.

Quadro 18: Andlise do Restaurante Encanto

Critérios de Analise Sim / Nao Ou
namero
Ano da primeira estrela 2022
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim
Guia Michelin Distincdo de talheres Sim
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) N&o
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Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Relacédo do restaurante | Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e produgées Sim
com o destino locais/regionais

Reforco da imagem de qualidade do destino N&o

Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim

local

Presenca de textos em outros Sim

idiomas/direcionamento a turistas

Promocéo de atrativos turisticos N&o

Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante assume-se como um verdadeiro embaixador da gastronomia
portuguesa e do destino Alentejo, comunicando em portugués, inglés e espanhol para
acolher e envolver turistas de diferentes origens. Em parceria com o projeto Vivid
Farms, desempenha um papel ativo na promoc¢éo da agricultura regenerativa, na
formacdo e na criagdo de comunidade, sendo ainda um dos quatro projetos
portugueses distinguidos pelo top 50 farmers, que redane os melhores agricultores
regenerativos da Europa.

A sua filosofia de abastecimento privilegia a sustentabilidade e a proximidade:
cerca de 85% dos ingredientes sao adquiridos diretamente a produtores locais
criteriosamente selecionados, com destaque para produtos de grande qualidade e de
origem organica, que representam aproximadamente 90% das frutas e legumes
utilizados. Parte destes ingredientes provém da horta da casa reforcando a ligacdo ao
territério e as tradi¢cdes agricolas da regido. A seguir o prato 100% vegetariano e utiliza

principalmente produtos fresco da horta e produtores locais.

Figura 29: Prato do Encanto

Fonte: Encanto (2025).
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Ao valorizar produtos tipicos, tradicbes e produgfes locais, 0 restaurante
contribui para a preservacéo do patrimonio cultural e gastronémico portugués. Atraves
da sua comunicacdo e das experiéncias que proporciona, desempenha um papel
relevante na promog¢éo de Portugal e, em especial, do Alentejo, como destino turistico

auténtico e sustentavel.

3.1.17 EPUR

O Restaurante EPUR, localizado em Lisboa, abriu em 2018 e rapidamente se
destacou no cendrio gastrondmico nacional e internacional. O espaco funciona de
terca a sabado, das 19h30 as 21h30, oferecendo uma proposta culinaria criativa e
sofisticada (EPUR, 2025). Com uma cozinha autoral, o EPUR combina influéncias
francesas, portuguesas e asiaticas, resultando em pratos exigentes, minuciosos e de

grande liberdade de expresséo.

Figura 30: Logo do EPUR
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Fonte: EPUR (2025).
Em reconhecimento ao seu trabalho, recebeu a primeira Estrela Michelin em
2019. Nas redes sociais, 0 restaurante mantém uma presenga consistente: o perfil

oficial no Instagram retne 708 publicacGes, das quais 47 foram analisadas neste

estudo.

Quadro 19: Andlise do restaurante EPUR

Critérios de Analise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2019
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&io

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacgdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢bes e produgbes Nao

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local




64

Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas

Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante possui reconhecimento internacional, tendo sido distinguido com
1 Sol do Guia Repsol. Além disso, desempenha um papel importante na promoc¢ao do
destino, uma vez que divulga os atrativos locais por meio das vistas privilegiadas que
oferece e das mencdes feitas em suas publicacdes. Elementos da cultura portuguesa
também estdo presentes, como os tradicionais azulejos, que acrescentam um toque
de heranca cultural ao ambiente.

No que se refere ao refor¢co da imagem de qualidade do destino, o restaurante
contribui por meio de legendas que evocam elegancia, beleza e exclusividade,
destacando sobretudo Lisboa como um destino sofisticado. Outro ponto de destaque
€ a presenca de textos em diferentes idiomas, sobretudo em inglés, seguido do
espanhol, o que evidencia um direcionamento claro ao publico turistico internacional.

Em termos de conteldo, grande parte das publicacbes é voltada a pratos
finalizados, acompanhados da descricdo dos ingredientes, além de registros da
experiéncia do cliente, seja pela vista que o restaurante proporciona, pela presenca

dos préprios clientes ou pela valorizagdo da equipe que compde 0 espaco.

3.1.18 Euskalduna Studio

O Euskalduna Studio é um restaurante situado no Porto, inaugurado em 2016,
0 espaco hasceu com a proposta de valorizar a gastronomia portuguesa atraves do
contato com pequenos produtores locais e da aposta na sustentabilidade. O
restaurante oferece uma experiéncia intimista e personalizada, onde se misturam
diferentes universos gastrondmicos, resultando em criagfes originais e sofisticadas
(Euskalduna Studio, 2025).

O horario de funcionamento é restrito, de forma a garantir a exclusividade do
servico: de terga a quinta-feira, as reservas podem ser feitas entre as 19h30 e 20h30,
enquanto as sextas e sabados ha dois turnos disponiveis, ao almoco, entre as 13h00
e 13h30, e ao jantar, entre as 20h00 e 20h30. Logo do restaurante € diferente

comparado ao de outros estabelecimento, como podemos ver a seguir na figura 31,
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gue nao contém o nome do restaurante e sim representada com formas geométricas

e penduradas como um lustre.

Figura 31: Logo Euskalduna Studio

Fonte: Euskalduna Studio (2025).

Com presenca ativa no Instagram, o Euskalduna Studio reune atualmente

1.164 publicacdes e 77 publicacdes no seu perfil oficial seréo analisadas, onde partilha

momentos da experiéncia gastrondmica e inspira o publico com a sua identidade

Unica.

Quadro 20: Andlise do restaurante Euskalduna Studio

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2019
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distinc&o de talheres Nao
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes Nao

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de gualidade do destino Sim
Valorizagéo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da pesquisa

O Euskalduna Studio ganhou a sua estrela Michelin em 2019. Nos anos de

2024 e 2025, o Euskalduna Studio consolidou-se como uma referéncia na

gastronomia portuguesa, mantendo a sua estrela Michelin nas edicbes do Guia

Michelin Portugal de ambos os anos. O restaurante também continuou a ser
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reconhecido pelo guia Boa Cama Boa Mesa, sendo distinguido com o Tenedor de
Ouro em 2024 e confirmado novamente em 2025, destacando-se entre os melhores
estabelecimentos do pais. Nesse periodo, o Chef Vasco Coelho Santos recebeu o
titulo de Chef do Ano pelo mesmo guia, reconhecendo a sua exceléncia e criatividade
na cozinha.

A preparacdo dos pratos no Euskalduna Studio evidencia a atencdo aos
detalhes e a valorizacdo de produtos locais e sazonais. A equipa visita produtores
portugueses para selecionar ingredientes frescos e inspiradores, utilizando matérias
primas regionais que refletem a tradicéo e a autenticidade da gastronomia portuguesa.
Além disso, a apresentacdo dos pratos € frequentemente feita em ceramicas
artesanais portuguesas, reforcando a conexado com a cultura local e a valorizacdo do
trabalho de artes&os nacionais.

O restaurante participou em eventos gastrondmicos de destaque, incluindo
jantares colaborativos com chefs internacionais. Por exemplo, o Chef Pedro Sanchez,
do restaurante Baga, em Espanha, participou hum jantar a quatro maos com Vasco
Coelho Santos, criando pratos com poucos ingredientes, sabores limpos e
reconheciveis, sempre respeitando a sazonalidade. Em dezembro de 2024, o
Euskalduna Studio esteve presente em um evento solidario no Porto Hilton Gaia,
reunindo chefs de todo o mundo para apoiar a cidade de Valéncia, demonstrando o
compromisso da equipa com a gastronomia e a responsabilidade social.

Nas suas publicacdes e materiais de comunicacao, o restaurante utiliza tanto o
portugués quanto o inglés, evidenciando o seu direcionamento a turistas
internacionais e a intencdo de tornar a experiéncia gastronémica acessivel e
reconhecida globalmente.

Assim, o Euskalduna Studio ndo apenas mantém a exceléncia e a notoriedade
internacional, mas também valoriza os produtos, tradicdes e saberes locais,
reforcando a imagem de Portugal como destino de alta gastronomia e promovendo a

cultura culinaria do pais de forma inovadora, sustentavel e sofisticada.

3.1.19 Feitoria
O Restaurante Feitoria, localizado em Lisboa, no Altis Belém Hotel & Spa, é um
espaco de alta gastronomia distinguido com uma estrela Michelin desde 2011. O

restaurante abriu as suas portas em 2009 e rapidamente se destacou pela sua
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proposta de cozinha de autor, que combina inovagéo com a valorizagao dos produtos
portugueses e de pequenos produtores (Feitoria, 2025).

O horario de funcionamento é de terca a sabado, das 18h30 as 22h00,
oferecendo um servigo exclusivo e intimista. No Instagram oficial, o Feitoria conta

atualmente com 635 publicagdes, das quais 96 foram analisadas.

Figura 32: Logo Feitoria
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Fonte: Feitoria (2025).

A identidade visual do restaurante apresenta uma logomarca dourada com o
nome da casa, reforcando a sofisticacdo da sua imagem. Para além da estrela
Michelin, o Feitoria foi ainda distinguido com o Garfo de Platina pelo guia Boa Cama
Boa Mesa.

Quadro 21: Analise do restaurante Feitoria

Critérios de Analise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2011
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacgdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢bes e produgbes Sim

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocgéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da pesquisa

As suas publicacdes em redes sociais sao bilingues, com textos em portugués,
inglés e espanhol, demonstrando um claro direcionamento ao publico turistico
internacional e reforcando a imagem do restaurante como espac¢o de hospitalidade
global.
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A cozinha do Chef André Cruz segue o principio de uma “cozinha de autor com
assinatura portuguesa”, em que os sabores respeitam o territério e evidenciam o
melhor dos produtos locais. Entre as criacdes mais emblematicas estdo o tartaro de
camaréo alistado e tomate coracédo-de-boi com camarinhas de Alcochete, malaguetas
desidratadas e flor de sal, acompanhado por gaspacho leve um prato que traduz
frescura, acidez e a exceléncia do produto nacional. Outro exemplo é o Cozido do
Mar, inspirado no tradicional Cozido a Portuguesa, reinterpretado com frutos do mar
e ingredientes do litoral, representando a ligagao entre tradicdo e inovacéo.

A narrativa gastronémica da Feitoria estende-se para além do prato: o
storytelling comeca no produtor e na natureza, com destaque para o respeito pelos
ciclos do mar e pela sustentabilidade na coleta de alimentos marinhos. O restaurante
partilha, em varias publicacbes, imagens do Rio Tejo e de zonas costeiras
portuguesas, reforcando a ligagdo com os ingredientes locais e sazonais. A
valorizacdo dos produtores e da origem dos alimentos estd no centro da filosofia da
casa: “Antes de chegar ao empratamento com texturas delicadas e sabores
complexos, o verdadeiro enredo gastronémico nasce na produgao.”

A Feitoria também se destacou pela realizacdo e participagdo em eventos
gastronémicos e enoldgicos de prestigio, que reanem nomes consagrados da culinaria
nacional e internacional. Em 2024, realizou um jantar especial com o sommelier
premiado Pedro Escoto e Pablo Jesus Rivero, fundador do Don Julio e vencedor do
Beronia World’s Best Sommelier 2024. O evento, intitulado “Do Atlantico para a sua
mesa”, celebrou a harmonia entre a cozinha de André Cruz e a arte do vinho,
reforcando o posicionamento do restaurante como espaco de experiéncias sensoriais
exclusivas.

As postagens do restaurante destacam frequentemente os funcionarios, os
eventos, as premiagdes e os vinhos, reforcando o papel da equipa como elemento
central da experiéncia gastronémica e a identidade do Feitoria como um espaco de
partilha e de celebracéo da cultura portuguesa.

Por meio da sua comunicacéo bilingue, da promoc¢&do de produtos tipicos e
tradicdes locais, e da constante presenca em eventos internacionais, o Feitoria
contribui para o reforgco da imagem de qualidade e sofisticagdo do destino turistico

associando o pais a inovacao, a sustentabilidade e a exceléncia gastronémica.
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3.1.20 Fifty Seconds

O Fifty Seconds, situado em Lisboa, € um restaurante de alta gastronomia
inaugurado em 2018, O funcionamento do espaco segue um calendario especifico:
aos sabados, abre para almoco, entre 12h30 e 14h00; de terca a sabado, recebe
clientes para o jantar, no horario das 19h00 as 21h00 (Fifty Seconds, 2025). No
Instagram oficial, o restaurante j& soma 575 publicacbes e 141 foram analisadas,
reforcando sua presenca digital e consolidando a identidade elegante que o

caracteriza.

Figura 33: Logo Fifty Seconds
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Fonte: Fifty Seconds (2025).

A sua proposta culinaria combina inovacao, técnica e precisdo, caracteristicas
refletidas no trabalho da equipa que atua nos bastidores, onde cada prato é elaborado
com elevado rigor estético e sensorial. Destaca-se, ainda, a atuacdo da equipa de
sommeliers, responsavel por conduzir os clientes numa experiéncia enogastronémica

completa, valorizando o terroir e as harmonizagdes.

Quadro 22: Analise do restaurante Fifty Seconds

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2022
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim

Guia Michelin Distincéo de talheres Sim
Outras premiagdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢bes e produgbes N&o

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizag&o da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa
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O Fifty Seconds by Martin Berasategui € um dos mais prestigiados restaurantes
de Lisboa, tendo alcancado, em curto espaco de tempo, notoriedade internacional.
Reconhecido com uma estrela Michelin e distinguido com dois séis Repsol, o
restaurante integra também a lista dos 50 Best, que reune os melhores
estabelecimentos gastronémicos do mundo.

A preparacdo e apresentacdo dos pratos evidenciam o cuidado com o0s
detalhes e a valorizagdo da gastronomia enquanto forma de arte. O percurso
gastronO6mico numa sobremesa que representa a fusao entre a tradicdo conventual
portuguesa e a pastelaria contemporanea, simbolizando a ligacdo entre passado e
presente.

Além da exceléncia culinaria, o restaurante desempenha um papel relevante
na promocao dos atrativos turisticos de Lisboa. Em seus materiais audiovisuais e
fotograficos, sdo frequentemente destacadas paisagens embleméticas, como o rio
Tejo e a Torre Vasco da Gama, elementos que reforcam a integracdo entre
gastronomia e territorio.

O Fifty Seconds também participa em eventos turisticos e gastronédmicos, como
a celebragao “Under The Stars”, contribuindo para o fortalecimento da imagem de
Lisboa como destino de turismo gastronémico de alta qualidade. Por fim, observa-se
a presenca de conteudos multilingues, especialmente em inglés, o que demonstra o
posicionamento estratégico do restaurante voltado ao publico internacional. Dessa
forma, o Fifty Seconds ndo apenas se afirma como referéncia culinaria, mas também
como agente de valorizacdo e promocdo do turismo portugués no cenario global.

Presenca de textos em outros idiomas/direcionamento a turistas sim em inglés.

3.1.21 Fortaleza do Guincho

O Fortaleza do Guincho, situado em Cascais, na regido de Lisboa, integra o
hotel homénimo e beneficia de uma localizacdo privilegiada a beira do Atlantico. O
restaurante recebe clientes ao jantar de quarta-feira a sabado, entre as 19h00 e as
21h30. Inaugurado em 1998, o espaco consolidou-se como uma das grandes
referéncias da alta gastronomia em Portugal. A sua proposta culinaria, inicialmente
centrada na tradicdo classica francesa, evoluiu ao longo dos anos para valorizar as
raizes portuguesas e os produtos locais, com destaque para 0 peixe e 0 marisco

frescos da costa atlantica (Fortaleza do Guincho, 2025). No meio digital, o restaurante
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mantém presenca ativa no Instagram, com 140 publicacdes, 23 foram analisadas no

presente estudo.

Figura 34: Logo Fortaleza do Guincho
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Fonte: Fortaleza do Guincho (2025).

O restaurante Fortaleza do Guincho, é um dos grandes icones da gastronomia

portuguesa e uma importante referéncia do turismo gastrondmico do pais. Distinguido

com uma estrela Michelin desde 2001, distingdo que mantém até os dias atuais, 0

restaurante consolidou-se como um simbolo de exceléncia e qualidade. Apesar de

nao possuir a Estrela Verde da Sustentabilidade, o estabelecimento demonstra forte

compromisso com praticas responsaveis e respeito a origem dos produtos. Além do

reconhecimento Michelin, foi também agraciado com o Garfo de Platina pelo guia Boa

Cama Boa Mesa, reforcando o seu prestigio no panorama nacional. O chef Gil

Fernandes, a frente da cozinha, foi distinguido como “Chef Revelagcao”, contribuindo

para a renovacao criativa do restaurante e para a preservacao da sua estrela ao longo

dos anos.

Quadro 23: Analise do restaurante Fortaleza do Guincho

idiomas/direcionamento a turistas

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
ndmero
Ano da primeira estrela 2001
Quantidade de estrelas atuais 1
gﬁic;w(fﬁ;ﬂﬁmos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o
Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Relacédo do restaurante | Mencgéo a produtos tipicos, tradi¢cdes e produgbes Sim
com o destino locais/regionais
Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizac¢édo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
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Promocéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

A relacdo da Fortaleza do Guincho com o destino turistico Portugal € profunda
e estratégica. Situado sobre o Atlantico, o restaurante integra de forma harmoniosa o
cenario natural de Cascais, atraindo visitantes nacionais e internacionais que
procuram experiéncias gastrondmicas Unicas. A sua cozinha inspira-se no mar
portugués e nos produtos locais, valorizando peixes, mariscos e ingredientes sazonais
provenientes da costa atlantica. Essa ligacdo direta com o territorio evidencia o
compromisso com a valorizacdo das tradicdes culinérias regionais e com a promo¢ao
da identidade gastrondmica nacional.

O restaurante contribui significativamente para o reforco da imagem de
gualidade de Portugal como destino turistico e gastronémico, sendo frequentemente
destacado em publicagdes e guias internacionais. O seu conceito de “cozinha de autor
com assinatura portuguesa” traduz-se em pratos que respeitam o territorio e
surpreendem o paladar, combinando tradicéo e inovacao. Essa abordagem reforca a
percepcdo da gastronomia como parte essencial da cultura local e um elemento
diferenciador da oferta turistica do pais.

O Fortaleza do Guincho também se comunica com um publico internacional,
apresentando contetdos e informacg6es em portugués, inglés e espanhol, tanto no site
oficial quanto nas plataformas de promogd&o turistica, como o Visit Lisboa e o Visit
Cascais. A localizacéo privilegiada, com vista para o mar e inserida num dos destinos
mais emblematicos da regido de Lisboa, funciona como uma auténtica promoc¢ao dos
atrativos turisticos locais, associando a alta gastronomia ao charme natural e histérico
de Cascais. Embora n&o haja registos recentes de participagdo em eventos turisticos
formais, o restaurante mantém uma presenca constante nas principais redes e guias
gastronébmicos, 0 que reforca a sua posicdo como embaixador da gastronomia

portuguesa.

3.1.22 G Pousada

O restaurante G Pousada, localizado em Braganca, na regido de Tras-os-
Montes, foi inaugurado em 2014 com o objetivo de enaltecer os sabores da
gastronomia regional através de uma abordagem naturalista e contemporanea (G

Pousada, 2025). A sua logomarca, composta por um "G" estilizado e minimalista,
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transmite elegancia, sofisticacéo e identidade propria, refletindo a simplicidade e a

autenticidade que definem a sua cozinha.

Figura 35: Logo G Pousada

Fonte: G Pousada (2025).

Desde a sua criagdo, o G Pousada tem como propoésito oferecer uma
experiéncia gastrondmica que respeita as raizes locais, apostando numa relacao
direta com os produtores e valorizando os produtos sazonais da regidao. O restaurante
nasce do desejo de mostrar o melhor que Tras-os-Montes tem para oferecer, em
pratos que aliam tradi¢ao e criatividade.

A missdo do G Pousada é proporcionar uma gastronomia de exceléncia,
baseada na autenticidade dos ingredientes locais e na valorizagdo do territorio. A
visdo é ser uma referéncia nacional e internacional na cozinha de identidade regional,
inovando sem perder a ligacdo as origens. J4 os valores comunicados incluem o
respeito pela terra e pelos produtores, a sustentabilidade, a autenticidade, a inovacao
responsavel e a exceléncia no servigo.

No seu perfil oficial no Instagram, o restaurante soma 989 publicagbes e 114
foram analisadas, refletindo a consisténcia ha comunicacdo e a valorizacao da cultura
gastronémica transmontana. O restaurante funciona de terca a domingo, das 19h30
as 24h00, mantendo o compromisso de oferecer uma experiéncia Unica a cada visita.

O restaurante G Pousada ganhou a sua primeira Estrela Michelin no ano de 2018.

Quadro 24: Analise do restaurante G Pousada

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2018
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
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Mencéo a produtos tipicos, tradices e produgbes Sim
Relacéo do restaurante | locais/regionais
com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizacédo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O G Restaurante, situado na Pousada de Sao Bartolomeu, em Braganca,
destaca-se como um espago de referéncia na gastronomia portuguesa
contemporanea, unindo tradicdo, criatividade e respeito pelos produtos locais. O
restaurante tem vindo a consolidar o seu prestigio ao longo dos dltimos anos, sendo
distinguido com o Garfo de Ouro pelo guia Boa Cama Boa Mesa, reconhecimento que
reafirma o seu compromisso com a exceléncia, a autenticidade e a qualidade
gastronémica. Essa distincao reflete o cuidado na escolha de ingredientes frescos,
sazonais e provenientes de produtores locais, bem como o respeito pelo ritmo da terra
e pela sustentabilidade, valores que se alinham com a filosofia da Estrela Verde
Michelin, ainda que o restaurante ndo possua oficialmente essa distingéo.

A contribuigdo do G Restaurante para o destino turistico Portugal € notoria, pois
0 espaco esta inserido num contexto de grande valor histérico e paisagistico a
Pousada Sao Bartolomeu, com vista privilegiada para o Castelo de Braganca. As
experiéncias oferecidas vao além da gastronomia, integrando arte, hospitalidade e o
prazer de saborear o territdrio. As publicagcdes do restaurante nas redes sociais
destacam frequentemente a paisagem local, 0s momentos de convivio e 0s coquetéis
de assinatura, que refletem o frescor e a criatividade da equipa. Assim, o restaurante
funciona como uma vitrine da regido, reforcando a imagem de qualidade e sofisticacéo
do destino Tras-os-Montes e contribuindo para a promoc¢ao do turismo gastronémico
em Portugal.

A gastronomia do G Restaurante valoriza os produtos tipicos e as tradicOes
locais, utilizando ingredientes regionais em combinacdes que expressam o sabor e a
identidade do territorio. Cada prato nasce da origem dos produtores, da terra e da
estacdo e € apresentado com rigor e sensibilidade estética. As publicagfes destacam
o trabalho de equipa e o cuidado na preparacao dos pratos, revelando os ingredientes

principais e transmitindo ao publico a esséncia da experiéncia oferecida.
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Outro ponto relevante é a presenca de textos e comunicacdes em portugués e
inglés, nas redes sociais, 0 que demonstra um claro direcionamento ao publico
turistico internacional. Essa abordagem bilingue reforca a hospitalidade e a
acessibilidade da marca, posicionando o restaurante como um espago aberto e
cosmopolita. Dessa forma, o G Restaurante alia gastronomia, cultura e turismo,
promovendo o destino Portugal através de uma proposta culinaria que valoriza a
origem, a sazonalidade e o saber-fazer local, reforcando a reputacdo do pais como

referéncia em hospitalidade e exceléncia gastronémica.

3.1.23 Grenache

O restaurante Grenache, localizado em Lisboa, foi inaugurado em 2019 e
dedica-se a oferecer uma experiéncia de culinaria francesa moderna, combinando
técnicas classicas com produtos locais portugueses de alta qualidade. Funciona para
jantar noturno, de quinta a segunda-feira, das 19h00 as 22h30, estando fechado as
tercas e quartas-feiras. A missdo do Grenache é levar até o cliente o melhor da
cozinha francesa contemporanea, respeitando a tradicdo culinaria e homenageando
os ingredientes nacionais. A casa preza pela exceléncia técnica, inovacao consciente
e respeito pelos produtores (Grenache, 2025). A sua logomarca, discreta e sofisticada,
traduz a elegancia da proposta gastronémica, com o nome e representacdo de um

simbolo de uma.

Figura 36: Logo Grenache

Fonte: Grenache (2025).

Desde a abertura, o restaurante tem consolidado sua identidade como uma
referéncia de fine dining em Lisboa, com o objetivo de alcancar reconhecimento
internacional. No Instagram oficial, o Grenache possui 106 publica¢cées sendo que 37
foram analisadas para estudo de posicionamento e comunicag¢do. A histéria do

restaurante esta diretamente ligada a trajetdria do chef Philippe Gelfi, que trouxe sua
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formacdo e experiéncia em gastronomia francesa para reinterpretar sabores

portugueses com uma abordagem técnica, sensivel e auténtica.

Quadro 25: Andlise do restaurante Grenache

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2025
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Né&o

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes N&o

Relacédo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de gualidade do destino Nao
Valorizagéo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Nao
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa

Em relacdo a presenca digital apresenta um perfil no Instagram com
publicacdes que evidenciam a estética dos pratos, o ambiente do restaurante e o
prestigio associado ao Guia Michelin. As imagens destacam preparacdes refinadas,
como o pao fresco caseiro e o pado de fermentacdo natural, representando a atengao
aos detalhes e a qualidade do servico. Apesar disso, ndo foram identificadas
referéncias diretas a produtos tipicos, tradicbes ou producdes regionais, tampouco
mengdes a gastronomia enquanto expressdo da cultura local. Da mesma forma, o
perfil ndo realiza promocédo de atrativos turisticos nem evidéncia de participacdo em
eventos relacionados ao turismo gastrondmico. A comunicacdo nas redes sociais €
voltada principalmente a apresentacao da experiéncia gastronémica e dos pratos, com
textos em inglés, o que indica um direcionamento a turistas internacionais, ainda que

sem énfase na promoc¢ao do destino Portugal como referéncia gastronémica.

3.1.24 Gusto by Heinz Beck

O restaurante Gusto by Heinz Beck, inaugurado em 2009, esta localizado no
Algarve, situado na Quinta do Lago, uma propriedade residencial e de golfe exclusiva
gque faz fronteira com o Oceano Atlantico e o Parque Natural da Ria Formosa. O

restaurante ganhou a sua primeira estrela Michelin no Guia Espanha e Portugal de
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2018. O menu do Gusto by Heinz Beck baseia-se nos melhores ingredientes
portugueses e internacionais, preparados de acordo com um conceito de gastronomia
mediterranea de alta classe. O horario de funcionamento do restaurante é das 19h as
22h30, de terca-feira a sabado, sendo recomendada a reserva antecipada. O bar
funciona das 18h a 01h (Gusto by Heinz Beck, 2025). O restaurante conta com 602

publicacdes no Instagram oficial, sendo que 192 foram analisadas.

Quadro 26: Andlise do restaurante Gusto by Heinz Beck

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2018
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&io

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes Sim

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de gualidade do destino Nao
Valorizagéo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Nao
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa

Apesar do elevado padrdo de qualidade e da evidente atencédo a origem dos
ingredientes, o restaurante ndo possui a Estrela Verde da Sustentabilidade, nem
distincbes especificas de talheres ou garfos atribuidas por outros guias
gastronébmicos. Ainda assim, demonstra uma postura alinhada com os valores de
responsabilidade e respeito pelos produtos, expressa através de praticas de cozinha
cuidadosa e da comunicacao transparente sobre a proveniéncia dos ingredientes. A
Logo do Gusto by Heinz Beck é representada a seguir com o nome do restaurante e
do Chef.

Figura 37: Logo Gusto by Heinz Beck
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Fonte: Gusto by Heinz Beck (2025).
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O restaurante apresenta forte valorizacdo dos produtos tipicos e da
gastronomia local, integrando ingredientes portugueses como azeites, mariscos e
farinhas nacionais em criacdes de inspiracdo francesa, que refletem a combinacéo
entre técnica classica e identidade contemporanea. Nas publicacdes oficiais, o
trabalho artesanal do pao de fermentacdo natural e o uso de produtos frescos e
organicos sao frequentemente destacados, reforcando a atencdo aos detalhes e a
autenticidade. A harmonizacéo de vinhos é também um ponto central na experiéncia,
com destaque para rétulos exclusivos e explicacdes detalhadas sobre o terroir, o que
sublinha o cuidado da equipa e a busca pela sofisticagdo gastronémica.

Embora ndo promova diretamente os atrativos turisticos da cidade nem
participe ativamente em eventos turisticos, o restaurante contribui de forma indireta
para o reforco da imagem de exceléncia da gastronomia portuguesa a valorizagao da
gastronomia como parte da cultura local é evidente no discurso e na prética do
restaurante, que combina produtos nacionais com savoir-faire francés, criando uma
identidade Unica. Além disso, o restaurante utiliza uma comunicacdo bilingue
(portugués e inglés) nas suas publicacdes, o que revela um claro direcionamento ao
publico internacional, reforcando o seu posicionamento no mercado global e a
intencdo de acolher turistas gastronémicos. As publicagdes valorizam o trabalho em
equipa, a hospitalidade e o cuidado no atendimento, transmitindo uma experiéncia de
elegancia e tranquilidade, em linha com a filosofia Michelin.

Assim, afirma-se como um exemplo de exceléncia e dedicacdo, promovendo
uma culinaria refinada que une técnica, sensibilidade e respeito pelos produtos locais,
contribuindo para o prestigio da gastronomia portuguesa contemporanea no cenario

internacional.

3.1.25 Herdade do Esporao

O restaurante da Herdade do Esporéo, no Alentejo, foi inaugurado em 1997 e
fica dentro da prépria herdade, rodeado pela natureza. O espaco é acolhedor, com
materiais tipicos da regido e uma decoracao simples que valoriza o conforto e a
autenticidade. Funciona de terca a sabado, das 12h30 as 15h30, e fecha aos
domingos e segundas-feiras. A cozinha € moderna, mas sempre ligada ao produto
local, sazonal e portugués, com foco especial nos sabores do Alentejo (Herdade do

Espordo, 2025). A logomarca do Espordo tem como simbolo principal a torre da
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herdade, que representa tradicéo e histéria, usada com um design simples e elegante

gue mostra bem o equilibrio entre passado e presente.

Figura 38: Logo Herdade do Esporéo
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Fonte: Herdade do Esporéo (2025).

O restaurante faz parte de um projeto maior que comecou com a producéo de
vinhos e que hoje inclui também azeite, cerveja e turismo, com presenca em outras
regides como o Douro, o Vinho Verde e o Porto. A missdo é fazer produtos com
qualidade e respeito pela natureza. O restaurante tem uma Estrela Michelin e uma
Estrela Verde Michelin pela sua dedicacdo a sustentabilidade. No Instagram oficial da

marca, existem 2.505 publicacdes, das quais 174 foram analisadas.

Quadro 27: Andlise do restaurante Herdade do Esporao

Critérios de Anélise Sim/ Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2021
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradices e produgbes Sim

Relagdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizac¢édo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa

Em 2024, o Restaurante da Herdade do Esporéo recebeu o prémio especial
Studioneves de Sustentabilidade, atribuido na 16.2 edicdo dos Prémios Mesa

Marcada, reconhecimento que destaca o compromisso do espago com praticas
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sustentaveis e responsaveis. O restaurante também foi distinguido com “1 Faca” nos
The Best Chef Awards, reforcando a sua relevancia no panorama gastronémico
internacional. Além disso, o Esporéo Private Selection branco 2022 foi premiado com
93 pontos pela conceituada revista norte-americana Wine Spectator, evidenciando a
qualidade dos vinhos produzidos na herdade. Desde 1997, o projeto tem caminhado
em direcdo a sustentabilidade, utilizando ingredientes frescos das suas hortas
biologicas, promovendo agricultura regenerativa e estabelecendo parcerias com
produtores locais que partilham os mesmos valores.

Nas publicagbes da Herdade do Espordo, observa-se uma comunicagao
simples e auténtica, frequentemente bilingue (em portugués e inglés), com foco na
equipe, na producdo do vinho e na promocao do proprio empreendimento turistico.
Embora ndo haja destaque direto para atrativos historicos, ha uma clara promoc¢ao do
proprio atrativo enoturistico, uma vez que o espaco oferece visitas guiadas as vinhas
e adegas, explicacOes sobre o processo de producdo e provas de vinhos e azeites,
permitindo aos visitantes conhecer de perto o trabalho agricola e a filosofia da marca,

e trilhas no terreno.

Flgura 39: Vinho do Esporéo & Trihas turlstlcas

Fonte: Herdade do Esporédo (2025).

Assim, a Herdade do Espordo assume um papel relevante na contribuicdo para
o turismo em Portugal, ao valorizar o Alentejo como destino enoturistico e ao promover
a cultura e os sabores portugueses. O vinho, neste contexto, é reconhecido como um
importante atrativo turistico, representando uma experiéncia cultural e sensorial que
aproxima o visitante das tradi¢cdes locais, da historia da producéo vinicola e do modo

de vida rural. Essa integracao entre vinho, cultura e territorio reforgca a imagem de
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gualidade do destino e contribui para o desenvolvimento sustentavel do turismo em
regides produtoras como o Alentejo, Douro e D&o (Turismo de Portugal, 2023).

Nas publicacbes da Herdade do Espordo, observa-se uma comunicacao
simples e auténtica, frequentemente bilingue (em portugués e inglés), com foco na
equipa, na producéo do vinho e na promog¢do do proprio empreendimento turistico.
Embora ndo haja destaque direto para atrativos histéricos, ha uma clara promoc¢éao do
proprio atrativo enoturistico, uma vez que o espaco oferece visitas guiadas as vinhas
e adegas, explicacdes sobre o processo de producdo e provas de vinhos e azeites,
permitindo aos visitantes conhecer de perto o trabalho agricola e a filosofia da marca.

3.1.26 IL Gallo d’Oro

O IL Gallo d’Oro € o restaurante gourmet do hotel cinco estrelas The Cliff Bay,
localizado no Funchal, na llha da Madeira. Aberto desde 2004, esta sob o comando
do chef francés Benoit Sinthon, que valoriza a culinaria aromatica ibérica, com
destaque para ingredientes frescos da Madeira, muitos deles cultivados na propria
horta do hotel. O restaurante funciona de terca a sabado, das 19h00 as 22h00,
oferecendo uma experiéncia de alta gastronomia que combina produtos locais com
ingredientes selecionados de outras regides da Europa. Em 2009, o IL Gallo d’'Oro
ganhou a primeira estrela e desde 2017, mantém duas estrelas Michelin, e desde
2022, também possui a Estrela Verde, pelo compromisso com a sustentabilidade (IL
Gallo d’Oro, 2025).

Figura 40: Logo IL Gallo d’'Oro

Fonte: IL Gallo d’Oro (2025).
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A logomarca do IL Gallo d'Oro combina elegéncia e tradicdo, geralmente
representada por elementos visuais relacionados ao galo dourado, simbolo de
exceléncia e distingcdo. O restaurante possui atualmente 471 publicacdes no Instagram
oficial, das quais 84 foram analisadas para este estudo. Reconhecimentos e
Premiagdes — IL Gallo d’'Oro

Quadro 28: Andlise do restaurante IL Gallo d’Oro

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2009
Quantidade de estrelas atuais 2

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacgdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Nao
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢bes e producdes Sim

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocgéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

Em 2024, o sommelier Leonel Nunes recebeu o Prémio Sommelier do Guia
Michelin. Além disso, o restaurante foi distinguido com 3 Séis e o Sol Sustentavel do
Guia Repsol, o prémio Wine Spectator de Melhor de Exceléncia, o Garfo Dourado do
guia Boa Cama Boa Mesa, e o selo Escolha do Viajante 2024 do TripAdvisor.

Nas publica¢fes oficiais, observa-se um enfoque na apresentagcéo dos pratos
finalizados, na experiéncia do cliente e na vista privilegiada para o Atlantico, com
comunicacao bilingue (portugués e inglés). O restaurante evidencia o uso de produtos
regionais e de produtores locais, reforcando a autenticidade e o compromisso
ambiental. Desde 2016, com a criagcdo da horta PortoBay, o IL Gallo d’Oro cultiva
ingredientes organicos como pitanga, beterraba, alcachofra e erva-doce, reforcando o
conceito de gastronomia sustentavel. Embora o restaurante ndo promova diretamente
atrativos turisticos histéricos, a sua atuacdo contribui para a valorizacdo da
gastronomia como parte da cultura local, fortalecendo a imagem da Madeira e de
Portugal como destinos gastronémicos de exceléncia. O restaurante ainda promove

degustacdes de vinhos da regido, reforcando a ligacdo entre a gastronomia e 0s
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produtos locais. A sua carta de vinhos, com mais de 400 rétulos inclui colheitas raras
de vinho Madeira datadas de 1860, destacando a valorizacdo do patrimoénio vinicola
portugués. O IL Gallo d'Oro é reconhecido também pela realizacdo de eventos
gastronémicos colaborativos, como o “Duetos”, que reune chefs premiados

internacionalmente.

3.1.27 Kabuki Lisboa

O Kabuki Lisboa € um restaurante de alta gastronomia localizado em Lisboa.
Inaugurado em 2021, conquistou destaque no cenario gastrondmico da cidade,
recebendo sua primeira estrela Michelin em 2023. O restaurante funciona de terca a
sexta, das 19h30 a meia-noite, e aos sabados das 19h00 a meia-noite (Kabuki Lisboa,
2025). A cozinha do Kabuki Lisboa combina a tradicdo da culinaria japonesa com
influéncias mediterranicas, valorizando a qualidade das matérias-primas, a
simplicidade e a elegancia das preparacbes. Grande parte dos ingredientes sao
portugueses, trazendo frescor e autenticidade aos pratos cuidadosamente

elaborados.

Figura 41: Logo Kabuki
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Fonte: Kabuki (2025).
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A logomarca do Kabuki € minimalista e elegante, geralmente destacando o
nome “KABUKI”. A missao do Kabuki Lisboa é oferecer uma experiéncia gastronédmica
gue une pureza, autenticidade e qualidade, enquanto sua visdo é ser referéncia em

Lisboa na fuséo da culinaria japonesa com o Mediterraneo. Os valores incluem o rigor,
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0 respeito pelo produto, a simplicidade e a elegancia. Com cerca de 488 publicacfes

no Instagram oficial, foram analisadas 192.

Quadro 29: Andlise do restaurante Kabuki Lishoa

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2023
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencao a produtos tipicos, tradigbes e produgdes Sim

Relagdo do restaurante locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valoriza¢cdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da pesquisa

O Kabuki Lisboa é um restaurante de referéncia em Portugal, reconhecido pela

sua cozinha inovadora que combina a tradigcdo japonesa com sabores e ingredientes

portugueses. Até o momento, o restaurante possui uma estrela Michelin e foi premiado

com “3 Garfos” no evento Lisboa a Prova, reconhecimento importante no cenario

nacional. Em 2024, recebeu também o prémio “Restaurante Cozinha do Mundo” da

Revista Grandes Escolhas, confirmando o compromisso com a arte da gastronomia e

a criacdo de pratos excepcionais que unem tradicbes de diferentes culturas como

exemplificado na inspiracao do classico pastel de nata, reinterpretado na sobremesa

mochi (figura 42), ou no uso de bacalhau fresco em receitas.

Figura 42 Prato Mochi
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Fonte: Kabuki Lisboa (2025).
As publicac¢des oficiais destacam vinhos e pratos finalizados, enfatizando cores

vibrantes, harmonizacdes e os reconhecimentos obtidos, sempre com legendas
detalhadas que relatam as premiacdes e experiéncias gastrondmicas. O Kabuki
Lisboa também participa de eventos turisticos e enogastronédmicos, como o Eruptio
do Pico, celebrado no restaurante, e o primeiro evento do Winemaker’s Club. Guias
especializados orientam o0s visitantes, oferecendo uma experiéncia Unica de
conhecimento sobre vinhos regionais e a cultura vitivinicola portuguesa.

As comunicacdes do restaurante sdo bilingues (portugués e inglés), com foco
na experiéncia do cliente, nos pratos, nos vinhos e na participacdo em eventos,
permitindo o direcionamento a turistas internacionais e reforcando a imagem do

restaurante como espaco de exceléncia e inovagao gastronémica em Lisboa.

3.1.28 Kanazawa

O Kanazawa € um restaurante japonés exclusivo localizado em Lisboa, que
abriu em 2015. Com apenas oito lugares ao balcao, oferece uma experiéncia intimista
e personalizada, comandada pelo chef portugués Paulo Morais, especialista em
cozinha oriental, a alta gastronomia tradicional japonesa. O Kanazawa funciona para
almocgos das 12h00 as 13h30, jantares das 19h00 as 20h30, e oferece lanches as
sextas e sdbados das 16h00 as 18h00, ficando fechado aos domingos e segundas-
feiras. O Kanazawa conquistou sua primeira estrela Michelin em 2023 (Kanazawa,
2025).

Figura 43: Logo LAB by Sergi Arola

KANAZAWA

KAISEKI RYORI
Fonte: LAB by Sergi Arola (2025).
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O Instagram contém 323 publicacBes nas quais 11 foram analisadas o que
sugere uma presenca digital discreta. Essa limitagcdo pode indicar que o restaurante
ainda nao utiliza a plataforma como principal meio de comunica¢cdo com o publico ou

gue prefere priorizar a exclusividade em sua divulgagao.

Quadro 30: Analise do restaurante Kanazawa

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero
Ano da primeira estrela 2023
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o
Guia Michelin Distinco de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradigées e producdes N&o
locais/regionais
Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Relacdo do restaurante | valorizacdo da gastronomia como parte da cultura N&ao
com o destino local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O Instagram apresenta fotos dos pratos e registros da premiagdo concedida
pelo Guia Michelin, reforcando a imagem de sofisticacdo do estabelecimento. No
entanto, observa-se a presenca de textos em inglés, o que indica um direcionamento

ao publico turistico internacional.

3.1.29 LAB by Sergi Arola

O LAB by Sergi Arola esté localizado no luxuoso Penha Longa Resort, em
Sintra, um dos unicos hotéis dentro do Parque Natural de Sintra-Cascais, que integra
um mosteiro e uma capela do século XIV em seu ambiente sofisticado. O resort
oferece diversas experiéncias gastronomicas, entre elas o LAB by Sergi Arola,
funciona de terca a sabado, das 19h00 as 22h30, permanecendo fechado aos
domingos e segundas-feiras (LAB by Sergi Arola, 2025). O restaurante ndo possui um
Instagram proprio, utilizando o perfil oficial do Penha Longa Resort para divulgacao;
das 1903 publica¢des do perfil, 27 foram identificadas como relacionadas diretamente
ao LAB by Sergi Arola, retratando o restaurante ou as estrelas atribuidas a ele.
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Figura 44: Logo LAB by Sergi Arola

Fonte: LAB by Sergi Arola (2025).

A histéria do restaurante esta intimamente ligada a valorizac&o da gastronomia
como parte essencial da cultura local e do turismo em Portugal, reforcando a imagem
de qualidade do destino. O Penha Longa Resort e o LAB destacam-se por
promoverem produtos tipicos da regido, tradicbes e produgdes locais, integrando a
oferta gastrondmica a experiéncia turistica. Além disso, o restaurante contribui para a
promocao de atrativos turisticos, com presenca de conteudos direcionados a turistas
em varios idiomas e participacdo em eventos turisticos nacionais e internacionais. O
LAB by Sergi Arola mantém uma estrela Michelin e ndo possui Estrela Verde da

Sustentabilidade nem distin¢cdo de talheres até o0 momento.

Quadro 31: Andlise do restaurante LAD by Sergi Arola

Critérios de Analise Sim / N&o Ou
namero
Ano da primeira estrela 2016
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o
Guia Michelin Distincdo de talheres Nao
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéao a produtos tipicos, tradicGes e producdes N&ao
locais/regionais
Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Relagdo do restaurante | Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura N&o
com o destino local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocgéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

Além disso, o LAB destaca a gastronomia como parte fundamental da cultura
local, aliando tradicdo e modernidade nas suas criacdes. O restaurante é reconhecido
no cenario gastrondmico internacional, com o chef Sergi Arola sendo premiado pelo

Guia Repsol 2025, sendo elogiado por sua fusdo entre sabores portugueses e
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técnicas modernas espanholas, o que refor¢ca o seu prestigio e a sua relevancia no
panorama gastronémico ibérico. O perfil do restaurante no Instagram apresenta
conteudos que refletem a sofisticacdo e o prestigio do LAB, incluindo imagens dos
pratos, do ambiente, bastidores e mencdes a prémios e reconhecimentos. Ha também
presenca de informagdes em inglés, o que evidencia um direcionamento ao publico
turistico internacional que frequenta o resort e o restaurante. Contudo, é possivel

identificar oportunidades de aprimoramento na estratégia de comunicacao digital.

3.1.30 Le Monument

O Le Monument esta localizado no piso térreo do Palacio Monumental, em
Lisboa. Fundado em 2017, o restaurante apresenta uma decoracdo moderna e
elegante que combina perfeitamente com sua cozinha, criando um ambiente
sofisticado em estilo Art Deco. Aberto de terca a sabado, das 18h30 as 20h30, o Le
Monument oferece uma experiéncia gastrondmica exclusiva e intimista, dedicada a
momentos especiais para portugueses e visitantes internacionais. Sob o comando do
chef Julien Montbabut, o restaurante combina sabores portugueses com o savoir-faire
francés, proporcionando uma verdadeira viagem culinaria (Le Monument, 2025). Com
uma estrela Michelin e duas estrelas do Guia Repsol, o Le Monument reforca sua

posicdo como referéncia gastrondmica no coracao de Lisboa.

Figura 45: Logo Le Monument

L MONUMEN

Fonte: Le Monument (2025).

A logomarca do restaurante reflete essa elegancia e sofisticacdo, com um
design minimalista que remete ao ambiente Art Deco do Palacio Monumental. A
missdo do Le Monument é criar momentos Unicos para seus clientes, valorizando a

exceléncia, a inovacao e o respeito pelos sabores locais em um ambiente reservado.
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O Instagram conta com 682 publicacdes no Instagram, das quais 96 retratam

diretamente o restaurante e suas conquistas.

Quadro 32: Andlise do restaurante Le Monument

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero
Ano da primeira estrela 2022
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Né&o
Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes Sim
locais/regionais
Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Relacdo do restaurante | valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
com o destino local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Nao
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante valoriza a gastronomia local, utilizando produtos tipicos e
ingredientes regionais de produtores locais, o que reforca o vinculo entre a cozinha
do chef Julien Montbabut e o patriménio culinario portugués. Essa abordagem permite
gue os pratos refletem a rigueza e a diversidade dos sabores nacionais,
estabelecendo uma ponte entre a tradicdo e a inovacao culinaria. Ha presenca de
textos e informacgdes em inglés nas publicagdes do restaurante, o que demonstra um
direcionamento ao publico turistico internacional que visita o Porto e o hotel onde o
restaurante esta localizado. Os contetdos publicados no Instagram séo voltados a
apresentacao dos pratos finalizados, ao processo de elaboracdo gastronémica, ao
ambiente do restaurante e as premiacdes recebidas, além de destacarem o chef e
outros colaboradores.

O Le Monument também se envolve em eventos turisticos e gastronémicos,
fortalecendo sua conexdo com o destino. Um exemplo é a participacdo do chef em
workshops e eventos locais, como o realizado nos Mercados Municipais de
Matosinhos, em parceria com a workshops pop up, onde o chef compartilhou receitas
simples e acessiveis ao publico, promovendo a gastronomia portuguesa de forma

inclusiva e educativa.



90

3.1.31 Loco

O Loco € um restaurante de alta gastronomia localizado em Lisboa. Fundado
em 2015 pelo chef Alexandre Silva, o restaurante oferece uma proposta que une a
tradicdo da cozinha portuguesa a técnicas contemporaneas e préaticas sustentaveis.
Aberto de terca a sdbado, das 19h00 as 23h00 (Loco, 2025).

Figura 46: Logo do Loco

Fonte: Loco (2025).

Com uma logomarca minimalista e moderna com apenas o0 nome do
restaurante. A missao do restaurante € oferecer uma experiéncia gastronémica
singular, baseada na valorizacdo dos produtos locais, sazonalidade e inovacao
constante. Sua primeira estrela Michelin em 2016 e essa distincdo que mantém até
hoje. Apesar de ainda n&do possuir a Estrela Verde da Sustentabilidade ou distingéo
de talheres no Guia Michelin, o Loco ja recebeu diversos reconhecimentos por sua

exceléncia e criatividade.

Quadro 33: Andlise do restaurante do Loco

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2016
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distinco de talheres N&o
Outras premiacdes (hacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢cbes e producdes N&o

Relagdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizag&o da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros N&o
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa
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O restaurante Loco, localizado no bairro da Estrela, em Lisboa, possui
atualmente 902 publicagbes em seu Instagram oficial, 54 foram analisadas. O perfil
do restaurante se comunica com um publico global, com contetdo disponiveis em
outros idiomas, demonstrando forte direcionamento para turistas internacionais. Sua
localizagéo proxima a atragdes iconicas, como a Basilica da Estrela e o Jardim da
Estrela, facilita a integracéo entre turismo cultural e gastronémico. Além disso, o Loco
contribui ativamente para a valorizagdo da gastronomia como parte da cultura
portuguesa, promovendo ingredientes locais, tradicbes e praticas responsaveis, e
participa de eventos gastronémicos e culturais, reforcando Portugal como um destino
de exceléncia na gastronomia mundial.

No Instagram, as publicagdes incluem fotografias do restaurante, do chef, do
estabelecimento e de pratos finalizados, mas ha pouca divulgacéo sobre a preparacao
dos pratos, em comparagcdo com outros restaurantes que evidenciam mais 0S
bastidores. O estilo das publica¢ges € mais tradicional, sem muitos elementos visuais
modernos ou detalhamentos sofisticados. O restaurante Loco possui diversas
premiacdes e reconhecimentos, recebeu o Garfo de Platina, do guia Boa Cama Boa
Mesa, recebeu o reconhecimento de Restaurant of the Year pela revista Time Out e
conquistou o Special Award Highlights além The Best Chef 2025.

3.1.32 Marlene

O restaurante Marlene esta localizado em Lisboa. Fundado em 2022 pela chef
Marlene Vieira, o0 restaurante oferece uma cozinha de autor portuguesa
contemporanea, valorizando ingredientes tipicos e tradicdes locais com técnicas
inovadoras. Funciona de ter¢ca a sdbado, das 19h00 a meia-noite, fechando aos

domingos e segundas-feiras (Marlene, 2025).

Figura 47: Logo Marlene

Fonte: Marlene (2025).
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Com 344 publicagdes no Instagram, das quais 162 foram analisadas, Marlene
destaca-se pela sua logomarca moderna e minimalista, que reflete a sofisticacdo da
casa. A missao do restaurante € proporcionar uma experiéncia culinaria memoravel,

unindo autenticidade e criatividade.

Quadro 34: Analise do restaurante Marlene

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero
Ano da primeira estrela 2025
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao
Guia Michelin Distinco de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢ées e produgdes Sim
locais/regionais
Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Relacdo do restaurante | valorizacdo da gastronomia como parte da cultura Sim
com o destino local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos Sim

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante Marlene recebeu sua primeira estrela Michelin em 2025 e,
embora ainda ndo possua a Estrela Verde da Sustentabilidade nem distincdo de
talheres, ja foi reconhecido em publicagbes como o Guia Boa Cama Boa Mesa, nos
prémios Mesa Marcada e também pelo The Best Chef. Marlene contribui
significativamente para o turismo em Portugal, ao valorizar produtos regionais,
reforcar a imagem de qualidade do destino, promover a gastronomia como parte da
cultura local e atender turistas com contetudo disponivel em portugués e inglés.

Entre os ingredientes tipicos utilizados estdo o queijo de ovelha da Serra da
Estrela, a beterraba e o poejo. A base do menu do restaurante € a boa mesa
portuguesa, utilizando os melhores ingredientes sazonais, incluindo peixe, marisco e
produtos de vinhos nacionais. No Instagram, suas publica¢gdes incluem fotografias do
restaurante, da chef, do estabelecimento e de pratos finalizados, mostrando também
0 processo de preparacao dos pratos, embora de forma menos intensa do que alguns

restaurantes que enfatizam mais os bastidores da cozinha.
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3.1.33 Mesa de Lemos

O restaurante Mesa de Lemos estéa situado em Viseu, fundado em 2014. Com
57 publicacbes no Instagram, 3 foram analisadas, o Mesa de Lemos contém cozinha
criativa e ambiente elegante. Em 2019 o restaurante foi distinguido com a sua primeira
estrela Michelin além disso, possui duas estrelas no Guia Repsol e a Estrela Verde da
Sustentabilidade do Guia Michelin, evidenciando seu compromisso com a exceléncia
culinéria e a sustentabilidade (Mesa de Lemos, 2025). A Logo do Mesa de Lemos €&
simples e sofisticada, assim representada como nome do local e a representacéo de

uma mesa redonda com quarto cadeiras.

Figura 48: Logo Mesa de Lemos

Mesa de
Lemos

Fonte: Mesa de Lemos (2025).

O restaurante contribui para o turismo em Portugal ao promover produtos
tipicos e tradicdes locais, reforcando a imagem de qualidade do destino e valorizando
a gastronomia como parte da cultura local. O Mesa de Lemos funciona as quartas e
guintas-feiras das 20h as 24h, as sextas e sabados das 12h as 15h e das 20h as 24h,
e aos domingos das 12h as 15h. Também participa de eventos turisticos, promovendo
atrativos e direcionando turistas por meio de sua presenca online e reconhecimento

internacional.

Quadro 35: Analise do restaurante Mesa de Lemos

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero
Ano da primeira estrela 2019
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim
Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
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Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradigées e producdes N&o
locais/regionais
Relacdo do restaurante | Reforgo da imagem de qualidade do destino N&o
com o destino Valorizacédo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros N&o
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

Como a quantidade de publicac6es sobre o restaurante é reduzida, ndo foi
possivel encontrar muitos detalhes a seu respeito. As poucas publicacBes existentes
referem-se principalmente a premiacdo no Guia Michelin, destacando o
reconhecimento e o prestigio que tem quanto ao guia. Além disso, ha duas entrevistas
concedidas com o chef a jornalista nas quais ele relata os seus sonhos, desafios,

pensamentos e opinides sobre a sua trajetéria e experiéncia na area.

3.1.34 Midori

O Penha Longa Resort, em Sintra, possui diversos restaurantes como
Especiarias, Arola, Saldo B e Penha Longa Mercatto, garantindo uma diversidade
culinaria que valoriza tanto a cozinha internacional quanto a portuguesa com isso, dois
restaurantes possuem estrelas Michelin: o LAB by Sergi Arola e o Midori. O Midori se
destaca por oferecer uma cozinha japonesa auténtica e de alta qualidade, unindo
técnicas tradicionais a ingredientes frescos e locais (Midori, 2025). Com 1.903
publicacdes no Instagram, das quais 20 foram analisadas, o restaurante funciona de
terca a sabado, das 19h as 22h30.

E importante destacar que o Instagram analisado é compartilhado por todos os
restaurantes do Penha Longa Resort, bem como pelo proprio hotel, ou seja, as
publicacdes contemplam o conjunto das experiéncias gastrondmicas e hoteleiras
oferecidas no local, incluindo o LAB by Sergi Arola, o Midori e os demais espacos

culinérios presentes no resort.

Quadro 36: Andlise do restaurante Midori

Critérios de Analise Sim / Nao Ou
namero
Ano da primeira estrela 2018
Quantidade de estrelas atuais 1
Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim
Guia Michelin Distincéo de talheres N&o
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Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradices e produgbes N&o
Relagdo do restaurante | locais/regionais
com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valoriza¢do da gastronomia como parte da cultura N&ao
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos N&ao
Participacdo em eventos turisticos N&ao

Fonte: Dados da pesquisa

N&o foram encontradas informacbes suficientes sobre o restaurante. As
publicacdes disponiveis ndo abordam aspectos relacionados a contribuicdo para o
destino turistico, produtos tipicos, tradicdes ou producdes locais e regionais. Também
nao ha referéncias ao refor¢co da imagem de qualidade do destino, nem a valorizacéo
da gastronomia como parte da cultura local. Contudo, foi identificada a presenca de
textos em outros idiomas, o que demonstra algum direcionamento ao publico turistico

internacional.

Figura 49: Sobremesa Midori

Fonte: Midori (2025).

As publicac¢des retratam principalmente fotografias dos pratos, acompanhadas
de legendas que convidam a reserva, destacando uma cozinha japonesa moderna,

num ambiente requintado e intimista. Ndo h4 men¢bes a promocéo de atrativos

turisticos ou a participacdo em eventos do setor.

3.1.35 Monkeys
O restaurante Monkeys esta localizado em Lisboa, fazendo parte do Torel
Palace Lisboa, um hotel boutique de luxo inaugurado em 2013. O restaurante foi
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aberto em 2022 e oferece uma experiéncia de fine dining inovadora, com um conceito
de "fun fine-dining". Os clientes podem jantar ao redor de um balcdo central,
interagindo diretamente com os chefs Vitor Matos e Guilherme Spalk. O Monkeys
funciona para jantar de terca-feira a sdbado, das 19h30 as 23h (Monkeys, 2025). Com
112 publicag6es no Instagram oficial, das quais 45 foram analisadas, e € reconhecido

por sua cozinha moderna.

Figura 50: Logo Monkeys

ZMONKEYS

LISBON

Fonte: Monkeys (2025).

A logo do restaurante Monkeys apresenta um design minimalista e elegante,
com fundo rosa claro e o nome “2MONKEYS LISBON” em uma fonte simples e

moderna. O destaque € um circulo que contém uma ilustracdo estilizada de dois

macacos em preto.

Quadro 37: Analise do restaurante Monkeys

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2022
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (hacionais/internacionais) N&o
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢cdes e producdes N&o

Relagdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizag&o da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa
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Todas as publicacdes do restaurante em redes sociais e plataformas digitais
sao apresentadas em inglés, além do portugués, o que demonstra uma preocupagcao
em comunicar-se de forma acessivel com turistas e visitantes estrangeiros. Isso &
reforcado pela linguagem visual adotada nas publicacdes, que prioriza videos e
imagens de alta qualidade mostrando a experiéncia dos pratos sendo montados ao
vivo, diretamente a frente dos clientes, reforcando o conceito de "show cooking".

A presenca constante de fotografias dos pratos, do espaco fisico e da equipe,
aliada a exibicao estratégica dos prémios conquistados muitas vezes incluidos nas
legendas e imagens das redes sociais contribui para consolidar a imagem do
restaurante como uma referéncia de alta gastronomia contemporanea e experiéncia
sensorial. Esse cuidado na comunicacdo, tanto estética quanto informativa, € um
elemento-chave na construcao da marca do 2Monkeys e na fidelizacao do seu publico.

Infelizmente, a partir da pesquisa realizada, néo foi possivel encontrar indicios
de que o restaurante Monkeys contribua diretamente para a promoc¢ao do destino
turistico. Pois ndo foram identificadas mencdes a produtos tipicos, tradicbes ou
producdes locais em seus canais oficiais. Da mesma forma, ndo se verifica uma
valorizacdo clara da gastronomia enquanto expressao da cultura local. Também nao
h& indicios de que o restaurante participe de eventos turisticos ou promova atrativos

turisticos nacionais ou regionais e tenha ganhado outros prémios.

3.1.36 O Balcao

O restaurante O Balc&o, localizado em Santarém foi inaugurado em 2013 pelo
chef Rodrigo Castelo, com o propésito de valorizar os produtos e tradices
gastrondémicas do Ribatejo. O espaco funciona de segunda a quinta-feira das 12h00
as 15h00 e das 19h00 as 22h00, sextas e sabados das 12h00 as 15h00 e das 19h00
as 23h00, permanecendo encerrado aos domingos. Em 2024, o O Balc&do conquistou
a sua primeira Estrela Michelin, reconhecimento que destacou o trabalho do chef e a
autenticidade da cozinha portuguesa contemporanea com enfoque em produtos
regionais. Em 2025, o restaurante mantém uma estrela Michelin, mas ndo possui a
distincdo de talheres nem a Estrela Verde da Sustentabilidade (O Balc&o, 2025). No
Instagram oficial do restaurante 1.073 publica¢cdes, das quais 180 foram analisadas

para a pesquisa.



98

Figura 51: Logo O Balc&o

__'__—/\/—

l

[ J]z

Fonte: O Balc&o (2025).

A logomarca do O Balc&o apresenta um fundo verde escuro com o nome do
restaurante escrito em tipografia dourada elegante e verticalizada, transmitindo uma
sensacao de sofisticacao e identidade regional contemporénea, com uma linha fluida
sobre o0 “O” que remete & paisagem ribatejana e a fluidez da tradicdo gastronémica

portuguesa.

Quadro 38: Andlise do restaurante O Balcdo

Critérios de Anélise Sim / Ndo Ou
namero

Ano da primeira estrela 2024
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Nao

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacgdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢bes e produgbes Sim

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizacdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Nao
idiomas/direcionamento a turistas
Promocgéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante O Balco apresenta uma forte relacdo com o destino turistico
Portugal, contribuindo significativamente para a valorizacdo da cultura local,
especialmente da regido do Ribatejo. A sua proposta gastronémica vai além da
simples oferta de pratos, envolvendo-se diretamente com a preservacao de tradi¢oes,

produtos tipicos e praticas sustentaveis, que refletem a identidade local.
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A valorizagéo dos sabores do rio, especialmente com o uso do peixe Siluro o
maior predador do Rio Tejo demonstra um profundo compromisso com a
sustentabilidade e a protecio dos peixes nativos. A cozinha do O Balcdo adota
praticas que integram saberes antigos e o respeito pelo ciclo natural dos ingredientes,
utilizando produtos sazonais e locais, como o louro colhido na hora e peixes
capturados de forma consciente. Esses elementos sdo exaltados ndo apenas nos
pratos servidos, mas também na narrativa construida pelo restaurante em seus canais
de comunicacgao, incluindo meng¢des visuais ao processo de pesca artesanal, ao

espaco a beira-rio e a equipe responsavel pela execugdo da proposta gastronémica.

Figura 52: Pesca artesanal & horta local

Fonte: O Balc&o (2025).

Além disso, o restaurante reforca a imagem de qualidade de Portugal como
destino turistico ao conquistar premiagdes nacionais e internacionais de prestigio,
como os dois So6is Repsol e o Sol Sustentavel, recebidos em 2025. Esses prémios
reconhecem ndo apenas a exceléncia culinaria, mas também o respeito a identidade
gastron6mica do Ribatejo e o compromisso com a sustentabilidade ambiental. A
missado do restaurante, conforme declarado, é levar a mesa néo apenas pratos bem
elaborados, mas também preservar o ecossistema local e manter vivas as tradicoes
da regiéo.

Por outro lado, diferentemente de muitos restaurantes voltados ao turismo
internacional, o O Balc&o nao utiliza com frequéncia textos em outros idiomas em suas
comunicacdes digitais, o que pode indicar um foco mais voltado ao publico nacional
ou regional. Ainda assim, sua atuacéao contribui de forma expressiva para a promocao
de atrativos turisticos locais, como o préprio Rio Tejo e as tradicfes culturais locais,

mesmo que nao haja participacdo ativa em eventos turisticos formais.
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Assim, o O Balc&o se destaca como um exemplo de como a gastronomia pode
ser uma ferramenta poderosa de valorizacao cultural, ambiental e turistica, alinhando

tradicdo, identidade e inovacao na promocao do destino Portugal.

3.1.37 Ocean

O Restaurante Ocean, localizado no Vila Vita Parc Resort & Spa no Algarve,
abriu as suas portas em 2007 e rapidamente se destacou no panorama gastronémico
portugués. Em 2009, conquistou a sua primeira Estrela Michelin, alcancando a
segunda em 2011, distincdes que mantém até hoje (Ocean, 2025). Reconhecido pela
exceléncia do servigco e pelo compromisso com a sustentabilidade, o Ocean possui
também a Estrela Verde Michelin, embora ndo detenha a distin¢cdo de talheres e sua
logo € minimalista com apenas o nome do estabelecimento, mas a letra “O” é

representado como uma onda.

Figura 53: Logo Ocean
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Fonte: Ocean (2025).

O restaurante funciona de quarta-feira a domingo, das 19h00 as 21h00, e é
conhecido por proporcionar uma experiéncia gastronomica de alto nivel, na qual a
criatividade do chef Hans Neuner se alia a valorizagdo dos produtos locais e sazonais.
No Instagram oficial, o restaurante conta com 464 publica¢cGes e 49 foram analisadas

para esta pesquisa.

Quadro 39: Andlise do restaurante Ocean

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2009
Quantidade de estrelas atuais 2

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Sim

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes Sim

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
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Valorizacdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local

Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas

Promocéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante construiu uma trajetéria marcada por reconhecimento
internacional, com destaque para prémios como Restaurant of the Year pela Revista
de Vinhos (2024), Best Service Award pelo Guia Michelin (2025), além dos titulos de
Global Restaurant of the Year e Best Locally Sourced Produce Menu pelos World
Luxury Awards. Recentemente, alcangou o topo da critica gastronémica ao conquistar
trés Sois do prestigiado Guia Repsol e o primeiro lugar nos Prémios Mesa Marcada.

A proposta culinaria do Ocean transcende o ato de alimentar, promovendo uma
experiéncia sensorial que conecta passado e presente, territdrio e mundo, memdria e
descoberta. A utilizagcéo de ingredientes locais, como conquilhas, lingueirdo, sardinha
e caviar portugués, revela um compromisso com a identidade gastronémica do pais.
Pratos como o que homenageia o Coracdo de Viana, simbolo tradicional da regido
norte de Portugal sdo exemplos da valorizacdo de referéncias culturais e regionais,

traduzidas em linguagem contemporanea e estética refinada.

Figura 54: Prato de coragdo de Viana

Fonte: Restaurante Oceano (2025).
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Ao mesmo tempo, O restaurante abre espaco para influéncias globais e
experiéncias transculturais. A inspiracdo em destinos como o Havai, o Canada e os
Estados Unidos amplia o repertorio criativo e estabelece pontes com a diaspora
portuguesa. Um dos pratos emblematicos ilustra essa fusdo ao unir o imperador do
Algarve com o doce caracteristico do maple syrup canadense. Tal composicao celebra
a ligacao historica entre Portugal e Canada, evocando os antigos trajetos do bacalhau
portugués e a sua presenca nas regibes geladas de Newfoundland, numa clara
homenagem as raizes maritimas lusas e a integracdo de sabores globais.

A atuacdo do Ocean também se destaca pela contribuicdo significativa ao
turismo gastrondmico e cultural em Portugal. O restaurante funciona como uma vitrine
de atrativos turisticos do pais, promovendo localidades como Viana do Castelo e
reforcando o potencial do Algarve como destino de luxo e autenticidade. A presenca
digital do restaurante reforca essa missdo, ao divulgar ndo apenas 0s pratos
finalizados, mas também o processo criativo na cozinha, o trabalho dos sommeliers,
0s vinhos selecionados e a paisagem oceanica que envolve o espaco fisico do
restaurante.

Com uma comunicacao bilingue que inclui textos em portugués e inglés, o
Ocean direciona-se a um publico internacional, valorizando a hospitalidade e a
integracdo cultural. Assim, mais do que um restaurante, o Ocean representa um
projeto gastrondmico e turistico que promove a cultura portuguesa num contexto
global, evidenciando o papel da gastronomia como instrumento de identidade,

memoria e didlogo intercultural.

3.1.38 Oculto

O restaurante Oculto, localizado em Vila do Conde, no distrito do Porto, foi
inaugurado em 2024. Em apenas oito meses de funcionamento, conquistou sua
primeira Estrela Michelin em 2025. Instala-se nas dependéncias do antigo Mosteiro
de Santa Clara, atual The Lince Santa Clara Historic Hotel, um espaco que reforca o
carater intimista, sofisticado e autoral da proposta. A cozinha do Oculto € marcada por
uma abordagem moderna e criativa, com forte ligacdo a produtos sazonais, regionais
e do mar, especialmente aqueles provenientes da costa atlantica portuguesa. O
restaurante opera em regime exclusivo de jantares, funcionando de terca a sabado,

das 19h30 as 21h00, e permanece fechado aos domingos e segundas-feiras. Essa
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limitacdo de horério reforca o conceito de exclusividade e atencdo ao detalhe,

caracteristicas centrais da experiéncia oferecida (Oculto, 2025).

Figura 55: Logo Oculto
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Fonte: Oculto (2025).

No ambito digital, o perfil oficial do restaurante no Instagram apresenta, até o

momento da analise, 62 publicacfes, 40 foram selecionadas e analisadas para este

trabalho. A identidade visual do Oculto também merece destaque, sua logomarca

apresenta um design minimalista e elegante, composto por um circulo em tom

terracota e o nome “OCULTO” em letras maiusculas.

Quadro 40: Analise do restaurante Oculto

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2025
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distincéo de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradiges e produgdes N&o

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforgo da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

As imagens apresentam pratos meticulosamente preparados, bastidores da

cozinha, elementos do espaco fisico e uma atmosfera que reforgca o conceito de

sofisticacdo e mistério associado. A presenca do chef e 0 uso de ingredientes locais

séo trabalhados por meio de uma narrativa visual que sugere autenticidade, mas que
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ndo se traduz diretamente em mencdes explicitas a produtos tipicos, tradigcbes ou
producdes locais/regionais.

Apesar de o restaurante estar inserido em um contexto histérico relevante, o
antigo Mosteiro de Santa Clara e de empregar elementos que potencialmente
remetem ao territorio, ndo ha um reforco direto da imagem de qualidade do destino,
nem uma valorizacdo explicita da gastronomia enquanto expressao cultural local.
Além disso, nao foram identificadas postagens que promovam atrativos turisticos ou
gue comuniquem participagdo em eventos do setor, o que limita a atuacdo do
restaurante como agente ativo na promocéao turistica da regido. Por outro lado,
observa-se uma clara intencdo de comunicacdo com o publico internacional diversas
publicacdes incluem textos em inglés, demonstrando uma estratégia voltada ao

direcionamento a turistas estrangeiros.

3.1.39 Palatial

O restaurante Palatial, localizado na cidade de Braga, integra um projeto de
luxo que combina gastronomia de alto nivel com alojamento exclusivo, sob 0 home
Palatial Restaurant & Suites. Inaugurado em 2024, conquistando a primeira Estrela
Michelin em 2025. Este reconhecimento insere Braga no mapa da alta gastronomia
internacional e reforca a ambicdo do restaurante em oferecer uma experiéncia
sensorial e cultural distinta. Comandado pelo chef Rui Filipe, o Palatial aposta numa
cozinha de autor, que reinterpreta a tradicdo portuguesa com toques contemporaneos
e influéncias mediterraneas. O horario de funcionamento sdo almocos e jantares, de
terca a sabado, entre 12h30 e 15h30 as 19h30 e 23h30, estando encerrado aos

domingos e segundas-feiras (Palatial, 2025).

Figura 56: Logo do Palatial

Salaticl

Fonte: Palatial (2025).
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7

A identidade visual do restaurante é expressa através de uma logomarca
elegante, composta por um fundo preto e elementos graficos em dourado, seguida do
nome “Palatial”. A analise do perfil oficial no Instagram revelou 144 publicacdes, foram

54 analisadas para este trabalho.

Quadro 41: Analise do restaurante Palatial

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2025
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distinco de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢ées e produgdes Sim

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforgo da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

As postagens revelam uma forte curadoria estética e comunicacional, com foco
nos detalhes dos pratos, nos momentos da equipa em acao, na arquitetura do espaco
e em aspectos sensoriais que reforcam o posicionamento de luxo e arte do
restaurante. O estabelecimento também se destaca pelo design interior, que incorpora
obras e referéncias a artista portuguesa Joana Vasconcelos, conferindo-lhe um
carater artistico e cultural singular.

As publicacdes retratam diversos eventos em grupo realizados no proprio
restaurante. Ha mencbes a produtos tipicos, tradicbes e producdes locais,
especialmente a ingredientes como animais marinhos e produtos coletados por
comunidades locais. Além disso, destaca-se que a base da culinaria é a tradicional
portuguesa. As postagens sdo planejadas e bem estruturadas, acompanhadas de
legendas envolventes que chamam a atencéo do publico e reforcam a identidade do

restaurante.
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3.1.40 Pedro Lemos

O restaurante Pedro Lemos, localizado na Foz do Douro/Porto, inaugurado em
2009, o espaco carrega o nome do chef responsavel, Pedro Lemos, que conquistou
em 2014 a primeira Estrela Michelin, distincdo que mantém até aos dias atuais. A
proposta gastronémica do restaurante € marcada pela cozinha de autor, com forte
inspiracdo na tradicdo portuguesa, valorizando ingredientes sazonais. O menu evolui
ao longo das estacdes e a carta de vinhos também se destaca, pelos rotulos
portugueses e internacionais.

O restaurante funciona de quarta-feira a sabado, tanto ao almogo (12h30 —
15h00) quanto ao jantar (19h00 — 23h00) e esta em um edificio histérico
cuidadosamente restaurado, preservando caracteristicas arquitetdénicas tradicionais

da zona da Foz (Pedro Lemos, 2025).

Figura 57: Logo Pedro Lemos

€3

Fonte: Pedro Lemos (2025).

A logomarca do restaurante é igualmente elegante, com o nome “Pedro Lemos”
restaurante apresentado em tipografia moderna e minimalista. No ambito digital, o
perfil oficial do restaurante conta com 29 publicacdes, das quais 100% foram

analisadas nesta pesquisa.

Quadro 42: Analise do restaurante Pedro Lemos

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2014
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distinc&o de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencao a produtos tipicos, tradiges e produgbes Sim

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valoriza¢do da gastronomia como parte da cultura N&o
local
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Presenca de textos em outros N&o
idiomas/direcionamento a turistas

Promocao de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa

As postagens do restaurante estéo voltadas para pratos prontos, momentos do
servigo, retratos do chef e detalhes do restaurante. A comunicagdo € discreta e
sofisticada, sem elementos promocionais. Além de possuir uma estrela Michelin, o
chef Pedro Lemos tem recebido varios outros reconhecimentos. Em 2025, Guia Boa
Cama Boa Mesa conquistou dois sois no Guia Repsol 2025. Seu restaurante também
faz parte do 50 Best Discovery e € reconhecido como um Palatial Restaurante, que
destaca os sabores auténticos de Portugal e a cozinha feita “sobre brasas”.

O restaurante Pedro Lemos combina tradicédo e inovacao, sendo um dos pilares
da culinaria de exceléncia no norte de Portugal. Sua atuacéo contribui para valorizar
os produtos locais e promover a gastronomia como parte da cultura e da identidade
turistica do pais. As postagens do restaurante demonstram alguma relacdo com o
destino, principalmente pela contribuicdo ao turismo portugués e pela mencdo a
produtos tipicos, tradicbes e producdes locais em algumas postagens. No entanto,
nao ha evidéncias que reforcem a imagem do destino, e a valorizacdo da gastronomia
como parte da cultura local da mesma forma, ndo foram identificadas ac¢des de

promocao de atrativos turisticos nem participacdo em eventos relacionados ao setor.

3.1.41 Séala de Jodo Sa

O restaurante Sala de Jodo Sa, localizado no centro historico de Lisboa,
Inaugurado em 2018, o restaurante reflete a visdo pessoal do chef Jodo Sa, que
concebeu 0 espagco como uma extensdo da sua prépria sala de jantar, um local de
acolhimento, partilha e expresséao criativa. Funciona de terca a sdbado, com servigo
de jantar entre as 18h30 e 21h30, e almoc¢o aos sabados entre 12h30 e 14h00. Aos
domingos e segundas, o restaurante permanece fechado. A proposta do Séala é
intimista: com poucas mesas, atendimento personalizado e ambiente elegante,
proporciona uma experiéncia gastronémica marcada pela proximidade entre chef e
cliente (Sala de Jodo Sa, 2025).

Em 2024, com a atribuicdo da primeira Estrela Michelin da casa além disso em

2025, recebeu também 1 Sol Repsol, reafirmando o seu posicionamento de
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exceléncia. Até o momento, ndo ha distingbes como Estrela Verde Michelin ou

Talheres Michelin mencionados oficialmente.

Figura 58: Sala de Joao Sa

SA
LA

i 10AD SA

Fonte: Sala de Jodo Sa (2025).

A logomarca do SALA reforca sua identidade sofisticada e minimalista apenas
com o nome da empresa. A presenca digital do restaurante é discreta, porém bem
curada. No Instagram oficial, foram identificadas 66 publicacbes, todas analisadas
nesta pesquisa. As imagens sao de alta qualidade e revelam a atencéo aos detalhes
tanto na apresentacdo dos pratos quanto na ambientacdo da sala. Ha destaque para
ingredientes frescos, momentos de bastidores, pratos finalizados e apari¢des do chef.
A comunicacéo visual valoriza a simplicidade, luz natural e paleta de cores neutras,
reforcando a sofisticacdo e o carater exclusivo do espaco.

Apesar da proposta internacional, a presenca de textos em outros idiomas nas
redes sociais € limitada, concentrando-se principalmente no portugués, o que pode
indicar um foco maior no publico nacional ou lus6fono. Também ndo foram
identificadas mencdes a atrativos turisticos ou estratégias explicitas de promocédo do

destino Lisboa.

Quadro 43: Andlise do restaurante Sala de Jodo Sa

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2024
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (hacionais/internacionais) N&o
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes N&o

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizag&o da gastronomia como parte da cultura N&o
local
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Presenca de textos em outros N&o
idiomas/direcionamento a turistas

Promocao de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa

As postagens do restaurante sao simples e minimalistas, com foco nos detalhes
da cozinha e dos pratos. Muitas delas ndo possuem legendas, e as que contém
geralmente apresentam apenas a fotografia de um quadro com a descricdo dos
ingredientes principais, sem especificar se sao produzidos localmente.

Ha mencao a produtos tipicos e tradi¢cdes regionais, embora de forma discreta.
Observa-se também contribui¢cdo para o destino turistico de Portugal, especialmente
pela valorizacdo da gastronomia local e pela influéncia do restaurante na regiéo.
Embora ndo haja promocéo direta de atrativos turisticos, o restaurante mantém
parceria com a ONG Ocean Alive, que atua na Reserva Natural do Rio Sado, em
Setubal, ao sul de Lisboa. A ONG trabalha pela preservacdo desse ecossistema
marinho um dos mais ricos do pais em colaboracdo com pescadoras locais, escolas
e iniciativas de turismo sustentavel, o que reforca o compromisso do restaurante com

a responsabilidade ambiental e social.

3.1.42 The Yeatman

O restaurante The Yeatman, situado em Vila Nova de Gaia, na margem sul do
rio Douro, é integrado no luxuoso The Yeatman Hotel. A cozinha tem como base os
sabores portugueses reinterpretados de forma criativa, com forte presenca de
ingredientes sazonais, pescados frescos e produtos internacionais. Inaugurado em
2010, o restaurante alcancou a sua primeira Estrela Michelin em 2011, e consolidou-
se ainda mais ao conquistar a segunda Estrela Michelin em 2017, distingdo que
mantém até hoje. Além disso, é reconhecido por sua premiada carta de vinhos, que
reflete 0 compromisso da casa com a enogastronomia de exceléncia (The Yeatman,
2025).

Figura 59: Logo Yeatman
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Fonte: Yeatman (2025)
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Logo com fundo preto e texto branco, exibindo “THE YEATMAN OPORTQO” em
fonte elegante e espacada, transmitindo sofisticacdo. No Instagram oficial, o
restaurante conta com 1330 publica¢cbes foram analisadas 99 para esta pesquisa. O
restaurante também tem recebido distingdes nacionais, como o Garfo de Platina pelo
guia Boa Cama Boa Mesa, e contém 3 Sdéis no Guia Repsol, e permanece no topo
dos rankings da critica especializada, sendo reconhecido ndo apenas pela qualidade
dos pratos, mas também pelo ambiente exclusivo e pela vista deslumbrante sobre o

Porto.O The Yeatman funciona exclusivamente ao jantar, de terca-feira a sabado;

Quadro 44: Analise do restaurante The Yeatman

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2011
Quantidade de estrelas atuais 2

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distinco de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradigGes e producdes Sim

Relacédo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

A presenca digital € cuidadosamente gerida, com imagens de alta qualidade
gue destaca pratos finalizados, bastidores da cozinha, elementos arquiteténicos do
espaco e eventos. A identidade visual nas redes sociais comunica luxo, sofisticacéo e
consisténcia estética os conteudos sdo direcionados a um publico internacional, com
presenca regular de textos em inglés, o que demonstra um claro posicionamento
voltado também ao turismo gastronémico de luxo. Diferente de outros restaurantes
contemporaneos mais autorais e intimistas, como 0 SALA ou o Oculto, o0 The Yeatman
reforca o seu papel como um grande restaurante integrado a um hotel cinco estrelas,
atuando como embaixador da alta gastronomia portuguesa diante de um publico
internacional. Sua relevancia vai além da cozinha, pois o estabelecimento contribui
para fortalecer a imagem de Portugal como destino gastronémico e enoturistico de

exceléncia.
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As postagens do restaurante destacam sua vista privilegiada para o Porto e
para o rio Douro, elemento central de sua comunicacdo visual. Essa paisagem é
utilizada como um atrativo turistico, reforcando a experiéncia de desfrutar da
gastronomia de luxo acompanhada de uma das vistas mais emblematicas do pais.
Além da culinaria portuguesa, o The Yeatman também promove eventos teméticos
gue valorizam outras cozinhas, como a italiana e a brasileira, ampliando sua oferta
gastronémica e atraindo diferentes perfis de publico. H4 menc¢des a produtos tipicos,
tradicbes e producdes locais/regionais, embora de forma sucinta e breve. Essas
referéncias aparecem principalmente na utilizacdo de produtos tipicos portugueses,
gue reforcam a identidade culinaria nacional, mesmo que nao sejam o foco principal

das publicacées.

3.1.43 Vila Foz

O restaurante Vila Foz, localizado no Porto, esté inserido no luxuoso Vila Foz
Hotel & Spa, um edificio histérico do século XIX restaurado com elegancia.
Comandado pelo chef Arnaldo Azevedo, o restaurante propde uma cozinha de autor
contemporanea, inspirada nos produtos do mar e na tradicAo gastronomica
portuguesa. Conquistou a sua primeira Estrela Michelin em 2022; O restaurante
funciona de terga a sdbado no jantar, entre 19h30 e 22h30, encerrando aos domingos
e segundas-feiras. A carta de vinhos complementa a proposta gastronémica com uma
selecdo que privilegia referéncias portuguesas e internacionais, bem como
harmonizacdes orientadas aos menus degustacdo (Vila Foz, 2025). No ambiente
digital, o perfil oficial do Instagram conta com 354 publica¢cfes, 38 foram analisadas

neste estudo.

Quadro 45: Andlise do restaurante Vila Foz

Critérios de Analise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2022
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distincéo de talheres N&o
Outras premiacgdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicdo para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradiges e producdes Sim

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Nao
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura Sim
local




112

Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas

Promocao de atrativos turisticos N&ao
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

Mesmo sem distingbes como a Estrela Verde ou mencbes a préticas
sustentaveis em guias gastrondmicos, o Vila Foz tem um papel importante na
valorizacéo da cidade do Porto como destino de turismo de luxo e enogastronémico,
oferecendo uma experiéncia que vai além da comida, unindo gastronomia, estética,
historia e bem-estar. A proposta culinaria do Vila Foz tem uma forte ligacdo com o

territério, utilizando pescados locais, mariscos e produtos sazonais.

Figura 60: Logo Vila Foz

Fonte: Vila Foz (2025).

A logo da empresa € o nome “VILAFOZ” o a indicagao que o restaurante faz
parte de um hotel e Spa; As imagens publicadas pelo restaurante mostram uma
curadoria visual cuidadosa e elegante, destacando pratos prontos, bastidores da
cozinha, retratos do chef e detalhes do espaco. As postagens séo intercaladas com
contetdo do proéprio hotel Vila Foz, como o spa, as acomodacdes e a arquitetura,
reforcando a ideia de um produto de luxo completo, assim que une gastronomia, bem-
estar e hospitalidade. A comunicacao é feita principalmente em portugués, com
algumas legendas em inglés, indicando que o restaurante também se dirige a um

publico internacional.

3.1.44 Vila Joya

O restaurante Vila Joya foi inaugurado em 1982 como um hotel boutique de
luxo em Albufeira, Algarve, Portugal. O chef austriaco Dieter Koschina assumiu a
cozinha em 1991, elevando o restaurante ao status internacional que possui hoje. Ele

conquistou a primeira estrela Michelin em 1995 e a segunda estrela em 1999
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restaurante proporciona uma experiéncia exclusiva e sofisticada, reforgando o Algarve
como destino de turismo gastronémico de exceléncia. O Vila Joya funciona no horario
do almoco das 13h00 as 15h00 e jantar das 19h30 as 21h30 (Vila Joya, 2025). Sua
cozinha combina técnicas classicas europeias com sabores e ingredientes

portugueses, sempre de forma refinada e criativa.

Figura 61: Logo Vila Joya

Fonte: Vila Joya (2025).

A logo apresenta o nome “Vila Joya” em letras douradas, com uma tipografia
elegante. Acima do texto, ha um simbolo ornamental também dourado, lembrando um
bras&o ou emblema decorativo, reforgando a identidade refinada da marca. O conjunto
tem um estilo classico e exclusivo. O Instagram oficial do restaurante faz parte do perfil
do hotel Vila Joya, com um total de 578 publicacdes, 69 foram analisadas. Essa
integracéo reforca a consisténcia da comunicacéo visual e a atencéo a identidade da
marca, a0 mesmo tempo em que promove tanto o restaurante quanto a experiéncia

completa do hotel.

Quadro 46: Andlise do restaurante Vila Joya

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 1995
Quantidade de estrelas atuais 2

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distinc&o de talheres Sim
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencéo a produtos tipicos, tradi¢es e produgdes Sim

Relacdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa
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O restaurante possui outras premiagdes além das estrelas Michelin sendo elas
3 Sois no Guia Repsol, distincdo de talheres e duas facas no The Best Guide 2025,
sendo reconhecido internacionalmente em diversos guias de gastronomia. Apesar de
ndo possuir a Estrela Verde da Sustentabilidade, o restaurante se destaca pela
valorizacdo da gastronomia regional e pelo impacto positivo que exerce na promogao
do Algarve como destino de luxo e enogastronémico.

A cozinha do Vila Joya valoriza ingredientes locais, integrando tradicoes e
produtos regionais nos cardapios diarios, reforcando mais a ligacdo com o territério.
O restaurante esta localizado “sobre o mar”, oferecendo uma experiéncia Unica que
atrai turistas internacionais. Entre os atrativos turisticos promovidos estdo praias
naturais proximas, como a praia do Xiringuito, pequenas baias escondidas, e a praia
da Galé, promovida pelo Hotel como ideais para caminhadas e contato com a
natureza.

As postagens no Instagram do Vila Joya, integradas ao perfil do hotel boutique,
mostram uma curadoria visual refinada, com fotos e videos de pratos, bastidores da
cozinha, ingredientes locais e o ambiente do hotel. Apesar de os videos néo
aprofundarem todos os detalhes da cozinha, as imagens reforcam a sofisticacao,
exclusividade e identidade da marca. As legendas sdo em portugués e inglés,
direcionando-se também ao publico internacional. O ambiente do restaurante é
elegante e acolhedor, com salas de jantar em plano aberto dando uma visdo

privilegiada do oceano.

3.1.45 Vinha

O restaurante Vinha, localizado no Porto, esta situado no Vinha Boutique Hotel,
uma mansdo do século XVI as margens do rio Douro, proporcionando uma
experiéncia gastrondémica sofisticada em um ambiente historico e elegante. O menu é
liderado pelo renomado chef Henriqgue S& Pessoa. O restaurante possui uma estrela
Michelin, conquistada em 2025, ndo possui Estrela Verde da Sustentabilidade e
distincdo de talheres, o0 Vinha se destaca por sua sofisticacao, inovacao e valorizacao
da culinéria portuguesa e a aliada a uma paisagem privilegiada as margens do Douro
(Vinha, 2025).



115

Figura 62: Logo Vinha

Fonte: Vinha (2025).

A logo apresenta a palavra “vinha” em letras douradas e abaixo, em letras
maiusculas e simples, esta a palavra “RESTAURANTE”, também dourada. O perfil de
Instagram do restaurante conta com 105 publica¢cdes, das quais 45 foram analisadas.

Horério de funcionamento é de terca a sdbado, das 19h00 as 22h30.

Quadro 47: Analise do restaurante Vinha

Critérios de Anélise Sim / Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2025
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distincéo de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) Sim
Contribuicao para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradiges e producdes N&o

Relag&o do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforgo da imagem de qualidade do destino N&o
Valorizagdo da gastronomia como parte da cultura N&o
local
Presenca de textos em outros N&o
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos N&o
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante possui uma estrela Michelin, enquanto o hotel em que se situa é
reconhecido com duas chaves Michelin. Apesar de nao contribuir diretamente para o
turismo em Portugal ou valorizar explicitamente produtos tipicos, tradicdes locais ou a
gastronomia como patrimonio cultural, o restaurante € um espaco de alta gastronomia
gue mantém um padrdo de exceléncia e valoriza a tradi¢ao.

Nas publica¢gdes do restaurante, que incluem fotos de pratos finalizados, mesa
posta e da carta de vinhos, a comunicacdo € focada principalmente em chamar a
atencao dos clientes para reservas, sem aprofundar detalhes sobre os produtos ou a

cultura local. O Guia Michelin estd sempre presente nas publicacdes, reforcando o
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prestigio do restaurante e nas legendas do Instagram destacam a experiéncia e a
exceléncia gastronbmica, celebrando cada detalhe do percurso do restaurante e
inspirando os clientes a vivenciar a experiéncia completa oferecida no espaco. Além
da estrela Michelin, o chef Henrique Sa Pessoa recebeu reconhecimento nos The Best
Chef Awards 2025 em Mildo, recebendo duas facas como simbolo de dedicacgéo, visao

e consisténcia.

3.1.46 William

O restaurante William esta situado no Belmond Reid's Palace, um hotel
histérico na Madeira inaugurado em 2016. Sob a direcéo do chef José Diogo Costa,
o restaurante mantém uma estrela Michelin desde 2024 (William, 2025).

Embora o restaurante ndo possua a Estrela Verde da Sustentabilidade, ele
se destaca pela utilizacdo de ingredientes sazonais e pela promocao de praticas
sustentaveis na cozinha usando horta e valorizagdo dos produtos locais da ilha. O
ambiente elegante e a vista deslumbrante proporcionam uma experiéncia Unica,

atraindo tanto turistas quanto locais que buscam uma refeicdo memoravel.

Figura 63: Logo William

S 1=

RESTAURANT

Fonte: William (2025).

A logo do restaurante € nome William em tons claros. O estabelecimento esta
aberto para jantar de terca a sabado, das 19h30 as 23h00; O Instagram oficial do

restaurante William conta com 1.842 publicacfes, 144 foram analisadas.

Quadro 48: Andlise do restaurante William

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
ndmero

Ano da primeira estrela 2024
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade N&o

Guia Michelin Distincéo de talheres N&o
Outras premiacdes (nhacionais/internacionais) N&o
Contribuicao para o destino turistico Portugal Sim
Mencao a produtos tipicos, tradices e produgbes Sim

Relagdo do restaurante | locais/regionais

com o destino Reforco da imagem de qualidade do destino Sim
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Valorizagéo da gastronomia como parte da cultura Sim
local

Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas

Promocéo de atrativos turisticos Sim
Participacdo em eventos turisticos N&o

Fonte: Dados da pesquisa

O restaurante William, situado no Belmond Reid’s Palace, em Funchal,
Madeira, oferece uma experiéncia gastronbmica sofisticada com uma estrela
Michelin, enquanto o hotel possui duas chaves Michelin. A cozinha do William é
caracterizada por uma fusdo de técnicas contemporaneas com ingredientes
tradicionais madeirenses, resultando em menus degustacéo que celebram a riqueza
da biodiversidade local. Sua presenca no Guia Michelin reforca a imagem da
Madeira como destino de luxo e gastronomia de exceléncia. O restaurante contribui
para a promog¢do do turismo gastrondmico na Madeira, atraindo visitantes
internacionais interessados em alta gastronomia, mostrando uma curadoria visual
cuidadosa que inclui fotos de pratos finalizados, mesas postas vinhos e do ambiente
do hotel, destacando-se principalmente os chamamentos para reservas. Nas
postagens, o foco esta nas sensacdes e experiéncias do cliente, refletindo desde as
vistas privilegiadas do oceano e da praia assim como a utilizagdo das mesmas, a
observagdo de animais marinhos, até o prazer de degustar pratos em um

restaurante renomado.

Figura 64: Promogao do turismo sol e

Fonte: Wiliam (2025).
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O William valoriza os produtos locais da ilha, adaptando cada experiéncia
gastronébmica as preferéncias do cliente, celebrando os sabores e vinhos da
Madeira. As fotos e videos capturam ndo apenas a exceléncia culinaria, mas
também a conexdo atemporal com o oceano, permitindo que o0s visitantes
mergulhem ou flutuam admirando o litoral de uma perspectiva Unica. O restaurante
oferece um ambiente elegante, cercado por jardins subtropicais exuberantes, unindo
inovacdo culinaria, servico de alto padréo e vistas panoramicas que tornam a
experiéncia inesquecivel. As legendas sédo apenas em inglés, direcionando-se o

foco para o publico internacional.

3.1.47 Yoso

O restaurante YOSO, localizado em Lisboa, foi inaugurado em 2024. O
restaurante funciona de terca a sabado, no horario de 12h30 as 15h e 20h as 23h30,
permanecendo fechado aos domingos e segundas-feiras. No ano de 2025, o
restaurante recebeu sua primeira Estrela Michelin, reconhecimento que consolida o
trabalho de exceléncia do chef e sua equipe; o tipo de cozinha é tradicdo japonesa
com ingredientes frescos da costa portuguesa e sob o comando do chef Habner
Gomes que oferece uma experiéncia gastrondmica personalizada e sensorial (Yo0so,
2025).

Figura 65: Logo Yoso

Fonte: Yoso (2025).

A logo mostra dois caracteres japoneses em branco sobre um fundo preto,

desenhados com tragos expressivos que lembram caligrafia feita com pincel. O perfil
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oficial do restaurante no Instagram conta com 22 publicacbes, das quais 9 foram

analisadas.

Quadro 49: Andlise do restaurante Yoso

Critérios de Analise Sim/ Nao Ou
namero

Ano da primeira estrela 2025
Quantidade de estrelas atuais 1

Reconhecimentos no Estrela Verde da Sustentabilidade Né&o

Guia Michelin Distincdo de talheres N&o
Outras premiacdes (nacionais/internacionais) N&o
Contribuicdo para o destino turistico Portugal N&o
Mencéo a produtos tipicos, tradicdes e producdes Sim
locais/regionais

Relacao do restaurante | Reforco da imagem de qualidade do destino Nao

com o destino Valorizagéo da gastronomia como parte da cultura Sim
local
Presenca de textos em outros Sim
idiomas/direcionamento a turistas
Promocéo de atrativos turisticos Nao
Participacdo em eventos turisticos Nao

Fonte: Dados da pesquisa

A proposta do YOSO contribui para o fortalecimento da imagem de qualidade
e inovacdo da gastronomia portuguesa, destacando-se pela fusdo entre técnicas
orientais e produtos locais. Apesar de ndo apresentar um direcionamento direto a
promocao de atrativos turisticos, o restaurante reforca o posicionamento de Lisboa
como destino de alta gastronomia e experiéncias culturais unicas. O YOSO apresenta
uma estética elegante e minimalista, com imagens que revelam o cuidado no preparo
e a experiéncia Omakase. As legendas bilingues reforcam a exclusividade e o carater
artesanal da proposta. Unindo técnicas japonesas a produtos portugueses, 0
restaurante expressa inovacgao e respeito a origem dos ingredientes, dos quais 95%
s&o nacionais. A proposta do YOSO contribui para o refor¢co da imagem de qualidade
e inovacdo da gastronomia portuguesa, destacando-se pela fusdo entre técnicas
orientais e produtos locais mais do que um espacgo gastronémico, o YOSO contribui
para afirmar Lisboa como um destino de alta gastronomia, onde tradicdo e

contemporaneidade se encontram em harmonia.
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3.2 Andlise Comparativa

A andlise comparativa dos 47 restaurantes portugueses premiados com
estrelas Michelin em 2025 permitiu identificar padrées de comunicacgao,
posicionamento e imagem projetada, revelando como cada estabelecimento contribui
para a construcdo da imagem gastronbmica e turistica de Portugal. Embora
compartilhem o prestigio da distingdo Michelin, suas estratégias digitais e narrativas
variam entre a localizacdo geogréafica, o perfil do chef e a identidade do territério em
gue estao inseridos, e o publico-alvo.

No que se refere a tipologia culinéria, entre os 46 restaurantes analisados,
aproximadamente 29 restaurantes apresentam base portuguesa ou mediterranica,
valorizando ingredientes locais e tradicfes regionais; 11 adotam cozinhas de fusdo
internacional, combinando técnicas contemporéneas e ingredientes globais; 4
restaurantes seguem inspiracao asiatica ou japonesa, e cerca de 2 se destacam por
propostas vegetarianas ou plant-based, refletindo tendéncias de sustentabilidade e
inovacao gastronémica.

A distribuicdo dos restaurantes premiados com estrelas Michelin em Portugal
evidencia uma trajetoria continua de reconhecimento da gastronomia nacional ao
longo das ultimas décadas. Desde 1992, com o restaurante Bon Bom segue fazendo
parte do Guia Michelin até o ano de 2025, seguido em 1995 pelo icénico Vila Joya,
pioneiro entre os estabelecimentos portugueses a conquistar tal distingdo. Em 2001,
o Fortaleza do Guincho passou a integrar o seleto grupo de restaurantes estrelados,
e em 2005 o Eleven recebeu o mesmo reconhecimento. No ano de 2009, destacaram-
se Il Gallo d’Oro e Ocean, consolidando o avancgo da alta gastronomia em diferentes
regides do pais.

No periodo de 2011, obtiveram destaque Feitoria e The Yeatman, enquanto em
2012 o prestigiado Belcanto foi incorporado ao Guia Michelin. O ano de 2014 marcou
a entrada do restaurante Pedro Lemos, e 2016 foi particularmente relevante, com o
reconhecimento de Alma, Casa de Cha da Boa Nova, LAB by Sergi Arola e Loco,
evidenciando uma nova geracdo de chefs e propostas gastronémicas
contemporaneas. Em 2017, receberam estrelas os restaurantes Antigquvm e Avista,
reforcando o protagonismo da gastronomia do Norte e do Sul do pais.

O ano de 2018 consolidou essa expansdo, com a inclusdao de G Pousada,
Gusto by Heinz Beck e Midori, enquanto em 2019 foram reconhecidos EPUR,

Euskalduna Studio e Mesa de Lemos, reafirmando a diversidade de estilos e territorios
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gastronébmicos. Em 2020, o restaurante A Cozinha passou a integrar o grupo de
estrelados, e em 2021 o reconhecimento se estendeu ao CURA e ao Herdade do
Espordo; No ano de 2022 foi um dos mais expressivos, com a conquista da estrela
por A Ver Tavira, Al Sud, Encanto, Fifty Seconds, Le Monument, Monkeys e Vila Foz,
revelando o fortalecimento da cena gastrondmica nacional e a presenca de novos
talentos em diferentes regifes. Ja em 2023, os premiados foram Kabuki Lisboa e
Kanazawa, evidenciando a crescente valorizacdo das influéncias internacionais.

Em 2024, os restaurantes Blind, Desarma, O Balcéo, Sala de Jodo Sa e William
receberam distingdo, reforcando a consolidacdo de propostas inovadoras e
sustentaveis. Por fim, 0 ano de 2025 marcou a entrada de Arkhe, Check-in by Leonel
Pereira, Grenache, Marlene, Oculto, Palatial, Vinha e Yoso, confirmando o dinamismo
e a expanséo continua da gastronomia de exceléncia em Portugal.

De modo geral, observou-se que Lisboa concentra o maior nimero de
restaurantes premiados, seguida por Porto e regido Norte, Algarve e Madeira, além
de unidades em cidades de menor dimensdo como Guimardes, Santarém, Braga,
Evora e Viseu. Essa distribuicdo evidencia a forte concentracio da alta gastronomia
em grandes centros urbanos e destinos turisticos consolidados, onde o fluxo de
visitantes e a visibilidade internacional sdo maiores. Contudo, a presenca de
restaurantes estrelados em cidades do interior indica a expansdo da exceléncia
gastron6mica para além dos eixos tradicionais, favorecendo a descentralizacéo da
oferta e o fortalecimento do turismo regional.

No que se refere a comunicacao digital, verificou-se que 46 dos restaurantes
analisados possuem perfis ativos no Instagram, confirmando a plataforma como
principal canal de divulgacdo e relacionamento com o publico. A frequéncia e a
gualidade das postagens, porém, variam significativamente. Restaurantes como
Belcanto, Alma, Antigvvm, Vila Joya e Ocean apresentam uma comunicagao
profissional e estética refinada, com fotografias de alta qualidade, legendas bilingues
(portugués e inglés) e integracdo com outras plataformas, o que reforca uma imagem
internacional e sofisticada. Por outro lado, casas como Arkhe, Yoso e Blind adotam
uma linguagem mais minimalista e intimista, priorizando o conceito culinéario e a
experiéncia sensorial, em detrimento da promogdo turistica direta.

A presenca de idiomas estrangeiros constitui um fator importante para a
projecéo internacional. Cerca de 40 restaurantes utilizam o inglés em parte de suas

publicacdes, especialmente aqueles localizados em Lisboa, Porto e Algarve, regides
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com maior fluxo de turistas estrangeiros. Em contrapartida, estabelecimentos de
cidades menores, como G Pousada ou Mesa de Lemos, priorizam o portugués,
indicando um foco maior no publico nacional. Essa diferenca reflete o posicionamento
de mercado de cada restaurante e sua integragcdo com o turismo receptivo.

Quanto a valorizacdo de produtos locais e tradicdes regionais, a analise
evidenciou uma forte tendéncia a gastronomia de territério, com destague para 0 uso
de ingredientes e referéncias culturais nas narrativas de comunicagao. Restaurantes
como A Ver Tavira, Herdade do Espordo, A Cozinha, Fortaleza do Guincho, G
Pousada, Bon Bon e Mesa de Lemos reforcam o vinculo entre culinéria, territério e
identidade, projetando Portugal como destino auténtico e de exceléncia gastronémica.

Ao considerar o0s resultados obtidos, observa-se que o0s elementos
relacionados aos destinos portugueses estao presentes, em maior ou menor grau, nas
comunicacgdes digitais dos restaurantes analisados. Entre os estabelecimentos
estudados, A Cozinha, A Ver Tavira, Al Sud, e Antigvvm, destacam-se por
incorporarem de forma mais explicita referéncias ao territorio, aos produtos regionais
e a cultura local em suas postagens. Cada um desses restaurantes, ainda que com
diferentes intensidades, projeta a regido em que esta inserido, associando a imagem
da alta gastronomia a autenticidade dos sabores portugueses e reforcando a conexao
entre identidade e destino.

Os preparos portugueses mais recorrentes nas publicacdes sao aqueles
vinculados a tradicao e ao uso de ingredientes locais, como o bacalhau, a lampreia a
bordalesa, o polvo de Santa Luzia, os mariscos do Algarve, o azeite de Tras-os-
Montes, o vinho do Douro e as sobremesas conventuais, a exemplo do toucinho do
céu. Esses pratos, aléem de representarem o patrimoénio alimentar portugués,
funcionam como simbolos culturais que fortalecem a imagem do pais como destino
gastrondmico auténtico e de exceléncia.

Entre os atrativos turisticos mais frequentes, sobressaem as referéncias ao Rio
Douro, as paisagens do Algarve, ao centro histérico de Guimaraes, as vistas para o
Atlantico e as vinhas portuguesas, que aparecem tanto como cenario quanto como
inspiracdo estética para os restaurantes. A presenca desses elementos nas
comunicagdes visuais e textuais reforca a integracdo entre gastronomia, cultura e
paisagem, aspectos centrais para a experiéncia turistica contemporanea.

As atividades territoriais evidenciadas nos posts estdo associadas

principalmente a pesca artesanal, a vitivinicultura, a produgéo de azeite e a agricultura



123

local, demonstrando o esforco dos restaurantes em valorizar a origem dos
ingredientes e a sustentabilidade das préticas produtivas; Essa valorizacdo dialoga
com as tendéncias do turismo gastronémico responsavel, que busca aproximar o
visitante das comunidades e praticas tradicionais do destino.

No que se refere as parcerias institucionais, embora aparecam de forma
discreta, alguns restaurantes especialmente o Antigvvm, Ver Tavira e o Espordo
evidenciam colaboracdes com o Turismo de Portugal e com projetos locais voltados a
promocdo da gastronomia e dos produtos regionais. Observam-se ainda parcerias
com produtores locais, adegas, cooperativas agricolas e eventos gastronémicos,
fortalecendo uma rede de valorizacdo territorial e consolidando o posicionamento
desses restaurantes como embaixadores da culinaria portuguesa no cenario
internacional.

Ha também estabelecimentos com perfil mais cosmopolita, como Kabuki
Lisboa, Kanazawa e LAB by Sergi Arola, apresentam uma estética internacional e
técnicas inspiradas em cozinhas de fusdo, o que amplia a diversidade. A
sustentabilidade como valor crescente na alta gastronomia portuguesa. Sete
restaurantes receberam a Estrela Verde Michelin, distingdo concedida a praticas
sustentaveis e responsaveis. Entre eles, destacam-se A Cozinha, Encanto, Herdade
do Esporéo, IL Gallo d’Oro, Ocean, Midori e Mesa de Lemos. Nesses casos, a
sustentabilidade € comunicada ndo apenas como conceito ambiental, mas também
como filosofia de gestdo e identidade de marca, evidenciada pelo uso de produtos
sazonais, pesca artesanal e parcerias com produtores locais. A comunicacgao digital
desses restaurantes frequentemente inclui mensagens educativas e narrativas de
valorizacdo da natureza e da comunidade, o que reforca uma imagem positiva e
alinhada ao turismo sustentavel.

Em relacdo a promocdo de atrativos turisticos, apenas um terco dos
restaurantes faz mencao explicita a elementos do destino em suas redes sociais,
como paisagens, patrimonios culturais ou eventos locais. Entre os exemplos mais
expressivos estdo o Antigvvm, que divulga o Rio Douro e a cidade do Porto; o A Ver
Tavira, que enfatiza o mar e as tradicbes pesqueiras do Algarve; e o Ocean, que
associa gastronomia e natureza em suas publicagdes. Essa pratica, embora nao
predominante, reforca a sinergia entre gastronomia e turismo e contribui para a
projecdo do pais como destino de experiéncias completas e o Espordo que faz

guiamento com os turistas e produz o proprio vinho.
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7

A participacdo em eventos gastrondmicos também é um indicador de
integrac&o com o setor turistico. Restaurantes como A Ver Tavira, Belcanto, Feitoria,
Ocean e The Yeatman participam de feiras, festivais e colaboracdes com o Turismo
de Portugal, ampliando sua visibilidade e fortalecendo a imagem nacional da
gastronomia. Em contraste, muitos estabelecimentos limitam-se a comunicacdo
institucional e ndo evidenciam parcerias externas, o que pode restringir seu alcance
turistico.

No conjunto, os resultados revelam que a imagem projetada dos restaurantes
Michelin portugueses é fortemente associada a exceléncia, sofisticacédo e identidade
cultural. Lisboa e Porto destacam-se pela comunicagcdo bilingue; o Algarve e a
Madeira pela valorizacdo da paisagem e dos produtos do mar; e o interior pela
autenticidade e ligacao com o territério. Embora a sustentabilidade e a promocao
turistica ainda n&o sejam uniformemente exploradas, o panorama geral demonstra um
alinhamento entre alta gastronomia, inovacéao e valorizagao do destino Portugal.

A andlise comparativa dos restaurantes premiados com estrelas Michelin em
Portugal foi estruturada com base nas trés dimensdes propostas por Chagas (2008)
para a compreensdo da imagem de destinos turisticos: a dimensdo cognitiva, a
dimenséao afetiva e a dimensédo conativa. A partir dessas trés dimensdes, foi possivel
identificar diferentes abordagens na projecdo da imagem dos restaurantes analisados:
A Cozinha, localizado em Guimaréaes, destaca-se pela forte presenca da dimenséo
cognitiva, ao enfatizar produtos regionais, técnicas tradicionais e ingredientes locais
gue reforcam a autenticidade do Minho; A Ver Tavira evidencia tanto a dimensao
cognitiva quanto a afetiva, ao valorizar o Algarve como destino gastrondmico e
cultural, utilizando elementos visuais e narrativos que despertam sentimentos de
identidade e pertencimento; O Al Sud, situado em Lagos, também explora a dimenséo
afetiva, especialmente na forma como apresenta 0s pratos como experiéncias
sensoriais e culturais do sul de Portugal: Ja o Alma, em Lisboa, revela predominancia
da dimenséo cognitiva, associando sua imagem a exceléncia técnica e ao prestigio
da alta gastronomia, ainda que com menor énfase nos aspectos emocionais e
culturais. Por sua vez, o Antiqvvm, no Porto, articula de forma equilibrada as trés
dimensdes, promovendo a relacdo entre a gastronomia e o territério através da
valorizagdo do Rio Douro, dos produtos locais e da identidade portuguesa.

De modo geral, observa-se que a comunicacdo dos restaurantes premiados

com estrelas Michelin em Portugal privilegia a dimensédo cognitiva da imagem
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projetada, com foco na qualidade e na técnica culinaria. A dimenséao afetiva aparece
de forma expressiva em restaurantes que vinculam sua narrativa a cultura regional,
como o A Ver Tavira e o Antiguvm, enquanto a dimensao conativa se manifesta de
forma mais implicita, por meio da promoc¢ao de experiéncias que despertam o desejo
de conhecer os restaurantes e, consequentemente, os destinos onde estao inseridos.
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4 ConsideracOes Finais

O presente estudo teve como objetivo geral analisar se a imagem projetada dos
restaurantes portugueses premiados com estrelas Michelin em 2025 incluem os
destinos onde eles estéo situados por meio das redes sociais em especial o Instagram.
Por meio do roteiro de analise e da observacdo das publicacdes nas foi possivel
compreender as estratégias de marketing, os discursos visuais e a forma como cada
restaurante comunica.

A metodologia utilizada baseou-se na analise de conteudo, conforme proposta
por Bardin (2016), permitindo interpretar mensagens, imagens e discursos presentes
nas redes sociais. A partir dessa abordagem, foi possivel identificar os elementos que
compdem a imagem projetada dos restaurantes com estrela Michelin em Portugal,
respondendo a questdo central desta pesquisa: Os destinos onde estdo situados os
restaurantes compdem a imagem projetada dos restaurantes premiados com estrela
Michelin em Portugal?

Os restaurantes portugueses premiados pelo Guia Michelin em 2025,
considerando-se que, embora o pais conte com 47 estabelecimentos estrelados, um
deles ndo apresentou presenca ativa nas redes sociais durante o periodo de coleta.
Ao todo, foram examinadas 3.771 publicacbes entre posts e reels, o que permitiu uma
leitura abrangente das estratégias de comunicacado visual e textual adotadas pelos
restaurantes. Quanto ao idioma utilizado nas publicacGes, verificou-se que 40
restaurantes adotam comunicac¢dao bilingue (portugués e inglés), enquanto 6 utilizam
apenas o portugués. Esse padrdo revela uma tendéncia de orientagdo ao publico
internacional, mais evidente nos restaurantes localizados em destinos turisticos
consolidados

Comunicacéo e Meios Digitais englobando a presenca digital nos sites oficiais
e sobretudo, no Instagram, onde a fotografia e o video séo utilizados como e promoc¢ao
da experiéncia gastrondmica. Reconhecimento e prestigio representados pelas
estrelas Michelin, distin¢cdes de sustentabilidade (Estrela Verde), prémios nacionais e
internacionais e menc¢des em guias e plataformas especializadas. Promocao territorial
e cultural evidenciada na valorizacdo de produtos tipicos, tradicées gastronémicas e
elementos culturais que conectam a gastronomia ao territorio, fortalecendo a imagem
de Portugal como destino turistico de exceléncia.

Em relacdo ao primeiro objetivo especifico, discutir a importancia dos

restaurantes premiados com estrelas Michelin para o turismo os resultados indicaram
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gue esses estabelecimentos desempenham papel central na promocdo do turismo
gastronémico em Portugal. Além de atrair turistas nacionais e internacionais, reforcam
a imagem de qualidade e sofisticacao do destino, valorizam a gastronomia como parte
da cultura local e contribuem para a economia, estimulando o consumo em outros
setores como hospedagem, transporte e lazer.

O segundo objetivo especifico voltado a descrever os elementos relacionados
aos destinos (Portugal, provincia ou cidade) abordados na comunicacdo dos
restaurantes premiados com estrela Michelin em seus Instagram; A analise dos 46
perfis mostrou que 28 restaurantes mencionam produtos regionais ou tradi¢des locais,
fazem referéncia direta a atrativos turisticos. De modo geral, as postagens priorizam
pratos, chefs e premiacfes, projetando uma imagem institucional e de exceléncia
gastronémica, mais do que uma imagem dos destinos; Alguns restaurantes, contudo,
destacam-se pela integracdo com o territorio e a cultura local, como A Cozinha, A Ver
Tavira, Herdade do Esporao, Mesa de Lemos e IL Gallo d’Oro, que valorizam produtos
tipicos, paisagens e tradicfes regionais. Conclui-se que os restaurantes Michelin
contribuem para consolidar Portugal como destino de exceléncia gastrondmica, mas
a integracdo entre gastronomia e promocdao turistica ainda € desigual, sendo mais
evidente nas regides fora dos grandes centros urbanos.

Por fim, o terceiro objetivo, que propés comparar as estratégias dos
restaurantes portugueses premiados com estrelas Michelin demonstrou que, embora
98% os restaurantes utilizem o Instagram como principal canal de divulgacdo, ha
diferencas notaveis quanto a frequéncia, a qualidade das postagens e a coeréncia
estética. Restaurantes como Belcanto, Ocean e Casa de Cha da Boa Nova
apresentam comunicacao digital estruturada e internacionalizada, enquanto outros,
como Arkhe e Grenache, mantém uma comunicagcdo mais simples e espontanea.
Observou-se ainda que cerca de metade dos perfis utiliza legendas bilingues,
direcionando-se também ao publico estrangeiro. E revelando diferentes niveis de
maturidade digital e distintas formas de projecdo da imagem. Enquanto alguns
estabelecimentos priorizam a valorizacao territorial e cultural, reforcando o vinculo
com o destino, outros adotam um discurso mais cosmopolita e técnico, voltado para a
alta gastronomia internacional. Apesar dessas variagdes, todos contribuem de
maneira significativa para a consolidagdo de Portugal como destino gastrondmico de

prestigio mundial.
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Entre as implicacdes praticas deste estudo, destaca-se a relevancia da gestao
estratégica da comunicacdo digital para o fortalecimento da marca e do
posicionamento turistico dos restaurantes. Recomenda-se que os estabelecimentos
aprimorem o uso das redes sociais com narrativas auténticas, bilingues e integradas
a campanhas de promocao territorial, potencializando a visibilidade de Portugal no
mercado gastronémico global.

A pesquisa € relevante por analisar como 0s restaurantes premiados com
estrelas Michelin em Portugal utilizam a comunicagé&o digital para projetar sua imagem
e, assim, contribuir para a promog¢ao do turismo gastronémico. O estudo destaca o
papel da gastronomia de exceléncia na valorizacdo dos destinos e na consolidacéo
de Portugal como referéncia internacional nesse segmento. O trabalho contribui ao
identificar e comparar as estratégias de comunicacao digital desses restaurantes,
revelando diferentes formas de integracdo entre gastronomia e promocéao territorial.
Além disso, oferece subsidios para profissionais e gestores aprimorarem acdes de
marketing e fortalecimento da imagem turistica do pais.

Como limitacdes da pesquisa, ressalta-se que a analise se concentrou em um
unico periodo (setembro de 2024 a setembro de 2025) e em uma Unica plataforma
digital (Instagram). Além disso, ndo foram consideradas métricas quantitativas de
engajamento, como curtidas ou comentarios, o que poderia ampliar a compreensao
sobre a percepc¢éao do publico. Para pesquisas futuras, sugere-se aprofundar o estudo
da imagem percebida pelos turistas e clientes, a fim de comparar com a imagem
projetada pelas marcas. Também seria pertinente ampliar o escopo para outras redes
sociais e paises, analisando o comportamento digital de restaurantes estrelados em
diferentes contextos culturais.

O presente trabalho demonstrou que a imagem projetada dos restaurantes
Michelin em Portugal é resultado da integracdo entre tradicdo e inovacao, técnica e
emocao, territorio e identidade; Essas narrativas, quando comunicadas de forma
estratégica, contribuem para o fortalecimento do turismo gastronémico, consolidando
Portugal como referéncia internacional em hospitalidade, cultura e exceléncia

culinéria.
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1. Identificacéo basica

Nome do restaurante

Localizacao (cidade/regiao)

Horario de funcionamento

Ano de abertura

Tipo de cozinha

Instagram oficial

Numero de publicacdes no

Critérios de Analise

Sim / N&o ou
N° de
mencgoes

2. Posicionamento
e identidade

Logomarca (descri¢cdo sucinta)

Histéria do restaurante

3.
Reconhecimentos
no Guia Michelin

Ano da primeira estrela

Quantidade de estrelas atuais

Estrela Verde da Sustentabilidade
(sim/néo)

Distin¢cdo de talheres (sim/néo)

Outras premiacdes
(nacionais/internacionais)

4. Relagéo do
restaurante com o
destino

Contribuicdo para o destino turistico
Portugal

Mencéao a produtos tipicos, tradicdes e
producdes locais/regionais

Refor¢co da imagem de qualidade do
destino

Valorizacdo da gastronomia como parte da
cultura local

Presenca de textos em outros
idiomas/direcionamento a turistas

Promocao de atrativos turisticos

Participacdo em eventos turisticos




