
Nesta edição da Curadoria do Gosto, o Chef Luís Sousa e a sua equipa
colocam o tomate no centro da criação, explorando a riqueza

das suas variedades e a personalidade única de cada uma. Símbolo da cozinha 
mediterrânica e presença incontornável nas tradições gastronómicas de Portugal 

e de Itália, o tomate encontra na simplicidade da matéria-prima o ponto de partida 
para uma cozinha de grande expressão.

No auge do verão, quando atinge o equilíbrio perfeito entre doçura, acidez 
e intensidade aromática, cada variedade revela características próprias que 

inspiram esta curadoria. Do Raff ao Coração de Boi, passando pelo emblemático 
San Marzano, cada tomate é tratado de acordo com a sua identidade, preservando 

aquilo que o torna singular.

Ao longo do menu, o Chef estabelece um diálogo entre diferentes variedades de 
tomate e alguns dos melhores produtos do mar, explorando contrastes de textura, 
temperatura e sabor. O resultado é uma interpretação contemporânea que revela 

a extraordinária capacidade deste ingrediente para assumir diferentes expressões, 
sem nunca perder a sua identidade.

Porque na Curadoria do Gosto, cada ingrediente é valorizado no seu melhor 
momento, respeitando a sua origem, a sua sazonalidade e a autenticidade 

que o torna verdadeiramente único.

In this edition of The Art of Taste Curation, Chef Luís Sousa and his team
place the tomato at the heart of their culinary vision, exploring the richness

of its varieties and the distinctive character of each one. An icon of Mediterranean 
cuisine and an essential ingredient in the culinary traditions of both Portugal and 
Italy, the tomato becomes the starting point for a cuisine that celebrates the purity 

and expressive power of exceptional produce.

At the height of summer, when it reaches the perfect balance of sweetness, acidity 
and aromatic intensity, each variety reveals its own unique qualities, inspiring this 

curated menu. From Raff and Oxheart tomato to the iconic San Marzano, every tomato 
is prepared according to its individual character, preserving the qualities that make it 

truly distinctive.

Throughout the menu, the Chef creates a dialogue between different tomato varieties 
and some of the finest seafood, exploring contrasts in texture, temperature and 

flavour. The result is a contemporary interpretation that showcases the remarkable 
versatility of this ingredient, allowing it to express itself in many different ways while 

remaining true to its identity.

At The Art of Taste Curation, every ingredient is celebrated at its finest, respecting its 
origin, seasonality and the authenticity that makes it truly unique.



No Grande Real Villa Itália, privilegiamos produtos da época e de produtores locais certificados, garantindo frescura,  
sabor autêntico e um compromisso com a sustentabilidade da região.

Se necessitar de informação sobre a composição detalhada dos pratos, consulte, por favor, os nossos colaboradores antes de efetuar o pedido.  
Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo o couvert, pode ser cobrado se não for solicitado pelo cliente ou por este inutilizado. 

At Grande Real Villa Itália, we value seasonal ingredients and certified local producers, ensuring freshness,  
authentic flavour, and a commitment to regional sustainability.

If you need information about the detailed composition of the dishes, please consult our staff before placing your order.   
No dish, food product, or drink, including the couvert, can be charged if not requested by the customer or if left unused by them.   

 
Este estabelecimento dispõe de livro de reclamações. · This establishment has a complaints book.  

 
IVA INCLUÍDO | PREÇOS EM EUROS  ·  VAT INCLUDED | PRICES IN EUROS 

Tártaro de tomate Raff com vieira 
braseada e grissini de tomate seco 

Glúten, crustáceos

Raff tomato tartare with seared 
scallop and sun-dried tomato grissini�

Gluten, crustaceans

2626

Salmorejo, tomate Coração de Boi 
grelhado e gamba da costa 

Glúten, crustáceos 
 

Salmorejo with chargrilled Oxheart tomato 
and local prawn

Gluten, crustaceans

2828

Tomate San Marzano confitado, Linguado ao vapor, 
beurre blanc e tapenade de tomate

Lactose, aipo, peixe, sulfitos

Confit San Marzano tomato with steamed Dover Sole, 
beurre blanc and tomato tapenade

Lactose, celery, fish, sulphites

3232


