W« CoM \/ISTA PARA A CIDADE, O MAR OU O RIO

| ESTES SAO 22 SPOTS CUJOS MENUS SAO AMIGOS DA BOA FORMA

60 primeiro restaurante que explora profundamente a cultura
nipdnica com uma ementa original criada pelo chefjaponés
Maseki Orichi. Escolha.um lugar no open space e renda-se.
Especialidades Salada de alges, vegetais, sésamoe
marisco, Bacahau negro grelhado, Fondue japonés, Shioyaki
arelhado, Sashimi de 20 variedades de peie.

Ichiban Av. Brasi, 454, Porto. De sequnda a quinta, das
12h30 a5 15h e das 18h30 as 23h. Sexta e sabado, das 12h30
4516h e das 19h30 &5 2h. Domingo, das 12h30 as 16h e das
19n30 4523,

Prego médio por refeigao € 3000,

Tel. 22618611,

ENTRO
S OBRE O MAR
Por cima da praia da Nazaré, com um conceito informal, a
codnhaatiantica mantém-se fiel ao desafiolight e lia-se ao
ambiente sofisticado, com o cceano coma pano de fundo.
N vai consegui ficarindiferente. O manto azul que se abre,
vai agucar-he o apetite. A juntar atodos estes ingredientes
tem oulros. Quals? Vaesprefar.
Especialidades Peixe grehado ouaosal, Camardo figre
cozido ou grelhado, Espetada de frutas com sorbst.
Mar Bravo Pg. Sousa Oliveira, 71, Nazaré, Todos 0s dias, das
17has16h e das 15h as 23h. Tem zonada fumadores.
Prego médio por refeigao € 2000.
Tel. 26256 9160.

LISBOA
THE RIGHT MOOD

Aquitodos os ingredientes séo escohidos ao pormenar.
Simples, frescos e sustentaveis, a aposta recai em produtos
biologicos e de origem local. O espaco, dentro do Inspira
SantaMarta Hotel, & amplo, modemo e ideal para early
dinners com tempo paradegustar asiguarias saudéveis do
chef Stephane Gallou.

Especialidades Salada de espargos bioldgicos com gome
de laranja biolgica emvinagrete de manga, Risotto de es-
pinafres bioldgicos e pinhass, Panna Cotta de ché biolégico
com coulis de manga.

Open Brasserie Mediterranica R. de Santa Martz, 48,
Inspira Santa Marta Hotel, Lisboa. Todos os dias, das 12h30
3514h30 e das 19h30 as 21h30.

Prego médio por refeigao € 30,00.
Tel. 210440900

MAGIC SPOT

Otempo aqi passa lentamente. E mégico. Nao s6 pelostio
onde esté ancorado, no meio de umjardim com uma cascata
eumlago, mas porque se misturam energias. Uma excelente
sugestao paraum almogo sob o sol quente da Pimavera ou
um|antar relaxado. Talvez seja porisso que aqul os minutos
se transformarm emhoras.

Especialidades Sopade Agidocommaca, Creme de
envihas mentoladas comiogurte, Seitan com kiwi e ananés,
Roti de beringela e batata doce.

Psi Alameda St. Anténio dos Capuchos, Jardim dos Sabo-
res, Lisboa, Todos os dias, das 12h30 &5 22h30.

Prego médio por refeigao € 12,00,

Tel. 213580573,

DESIGN DE SABORES

Ainspiracao é da outras paragens. O conceito?
Flarnmes&Sushi, uma tarte estaladica complementada
comsushi, numa tendéncia gourmet apelativa e saborosa.
Mravarse aprovar o temaki de salméo Happy Woman, criado
especiamente parasi.

Especialidades Gunkan maki de viefras na proteina de ovo,
Sashimi misto, Tenaki Happy Woman com flor de saimao
em proteina de ovorosada.

Storik R. do Alecrim, 308/ 30D, Lisboa. De sequnda a sexta,
das Phas16he das 19h as 24h (A sexta, até A Th). Sdbadoe
domingo, das 13h &s T7h e das 19 &s 24h (sébado até 4 Th).
Tem zona para fumadores.

Prego médio por refeigao € 20,00.

Tel. 2160403 75.

SEA LOUNGE

Reinventa-se medida que as haras vao passando. Passado
chill outaointimista, transformanco todos os minutos numa
experiencia que nao se esquece. Abgiramare com o branco
aconchegante, o panorama completa-se como ambients
sofisticado criado pelanoite, com lantemas e velas. Do chegar
aoficar, & um apice. Quando der porsi, esta a vollar paramais.
Especialidades Salada Caparica, Bife davazia grelhado
com salada gourmet, Selada da fruta com iogurte.

Waikiki Praia da Serela, Costa da Caparica, Todos os dias,
das10has4h.

Prego médio por refeigao € 25,00,

Tel. 212062129,

FUSAO PERFEITA

Entre nesta viagem de firar arespiragdo. Porque os sabores
50 nicos. Porque a flosofia deste espaco é ideal para
relaxar afterwork, Porque a fusao entre os fragos orientais e a
modemidade da metrdpole o tomamsedutor e singular. Mais
porqués? Porque nao se vai arepender.

Especialidades Papadum de baixas calorias, Tandoori
chicken marinada em ervas aromiiicas, especiarias leves
eiogurte, Cachumber salad regada commokho tradicional
inciano & base de iméo.

Real Indiana Al dos Cceanos, 21101, Lisboa. De domingo
aquinta, das 12 &5 15h e das 19h &s 200, Sexta esabado, das
Phas18hedas19has 23n.

Prego médio por refeigao € 23,00.

Tel. 218960303,

INSPIRACAO ORIENTAL

Halugares que ndo nos sao indiferentes, quer sejapelo
ambiente, peladecoragzo ou pelo conceito. E quando o
prazer de umaboa refeigao se misturacomarte, 0 encontro de
paladares do oriente e ocidente tornam esta experiéncia inica.
0 destecho é uma explosao de texturas, cores & sabores.
Especialidades Salada fusion comalface, tomate cereja,
chuchu, massa de batata e sashimi de salméo braseado,
Salada de algas marinhas com foie gras em redugao de vinho
finto, Gunka de sushi envolvido em saimao com vielra fresca,
lima e ovas de peixe voador temperadas em yuzu com moho
da maracuja picante.

Estado Liguido Fusion Sushi Lg.de Santos, 4 A, Lisboa.
De segundaa quinta, das 2h30 &s 15h e das 20h &s 23h.
Sexta, das 12h30 45 16h e das 20h as 24h. Sdbado, das 13h
4515h30 e das 20h &s 24h. Domingo, das 13has 15h30 e
das 20has 23h.

Preco médio por refeigao € 32,00.

Tel. 213972022,

GOURMET BIOLOGICO

A assinatura deste espaco sao os hamblirgueres, mas nem



