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COYO TACO

O MEXICANO MAIS ELETRIZANTE DA CIDADE CHEGOU AO CAIS DO SODRE

Depois de em 2018, ter revolucionado a movida do Principe Real, o0 Coyo Taco traz a animacao e os sabores
mexicanos mais auténticos até ao Cais do Sodré, numa experiéncia ainda mais interativa e com direito a
DJ.

Aberto no final de 2019, o segundo espago Coyo Taco em Lisboa perpetua o espirito de festa a que nos
habituou e a qualidade do menu, onde ha tacos, burritos, quesadillas, bowls, guacamole, esquite, churros e
paletas. A carta € igual nas duas moradas pois a formula tudo es fresco por tras do conceito trazido para
Lisboa pela Plateform tem-se revelado vencedora, conquistando uma legido de fas cada vez mais numerosa.
Para isso, também contribuiu o caracter unico e auténtico do restaurante, as tortillas artesanais feitas ao
longo do dia huma prensa manual, e a farinha Nixtamal, vinda do México, que é mais suave e fiel ao original.

“Dado o sucesso do primeiro Coyo Taco no Principe Real, achamos que seria pertinente fazer uma abertura
no Cais do Sodré, porque este projeto combina muito com o espirito do bairro, que é jovem, dinamico e
sempre agitado”, explica Rui Sanches, CEO da Plateform. Questionado sobre o porqué desta marca se ter
tornado tdo apelativa para o publico, Rui aponta "o ADN da street food mexicana, aqui trazido de forma
genuina, com qualidade”.

O Coyo Taco no numero 36 da Rua Ribeira Nova é mais vibrante e a Coyo Margarita € a estrela maior. Com
tequila Olmeca, triplo sec, lima agave, e tajin, chega numa verséo granizado dificil de resistir (5€) e tem a
assinatura de Ferndo Gongalves, que traz também ao Cais do Sodré os classicos Paloma (tequia Olmeca
Blanco, soda, toranja e lima, 6€), Chelada con Modelo (lima, sal, cerveja Modelo, 4.5€) e Michelada com
tomate pico de gallo (lima, sumo de tomate caseiro, agua de camar&o, molho picante e cerveja Modelo, 6€).

O ambiente é ainda mais dinamico: os pedidos sao feitos em pré-pagamento ao balcao, de onde se pode
acompanhar a agdo e até comunicar com os cozinheiros, e trazidos a mesa pela equipa Coyo Taco. No
espaco que tem 113 m2 e pé direito de cerca de 3 metros em ambas as salas com 38 lugares sentados, ha
trés mesas comunitarias, com 8 lugares cada onde cabem grupos maiores, ou onde se podem fazer novos
amigos e partilhar experiéncias. Os néons fazem parte da decoracdo bem como a parede revestida com
garrafas de bebidas mexicanas, comum aos dois restaurantes. A intervencdo sobre o espaco visou
privilegiar a sua conservagao e valorizagédo de forma a assegurar a identidade, casando-a com o ambiente
cosmopolita e festivo do projeto, mantendo as paredes em alvenaria e as ab6badas apoiadas em pilares de
cantaria macica, intercalados com madeira, e azulejo com padréo personalizado, criado especialmente para
este espaco, no tom azul que distingue a marca. Nas noites de sexta e sabado, o encerramento € as 02h00
e contara com a presencga de um DJ para intensificar o espirito de festa.
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Sobre novas aberturas da marca na cidade — ou no pais — Rui Sanches confessa que ndo se prevé que a
expansao continue. Nascido em 2014 em Wynwood, em Miami, pelas méos de Sven Vogtland, Scott Linquist
e Alan Drummond, o Coyo Taco chegou a Portugal em 2018 pelas méos da Plateform, que mais uma vez
anteviu o desejo da cidade, e trouxe o ambiente das taquerias mexicanas para Lisboa. Em 2020,
a fiesta continua, agora em duas pistas diferentes!

Para descarregar imagens relacionadas com esta hovidade, aceda aqui.

COYO TACO
(+351) 210 529 201
Rua da Ribeira Nova, 36, C. Sodré, Lisbhoa
T.: +351 210514 531

PLATEFORM

RUI SANCHES

A Multifood é agora Plateform.

A Plateform é um grupo de restauracdo com ADN 100% portugués. Uma plataforma que tem como objectivo criar
conceitos originais e inovadores que antecipam tendéncias e onde ha lugar para a celeridade do fast casual mas
também para a mindcia da alta cozinha.

Criada em 1998 por Rui Sanches, inaugurou ho mesmo ano o primeiro restaurante Vitaminas, em Lisboa, marca que
se revelou pioneira na restauragdo saudavel em Portugal. A Plateform, ao longo de 21 anos de presenca no mercado
nacional, é percursora de um caminho alicercado na inovagdo, na qualidade e na atengéo ao detalhe, com projetos
tailor-made que marcaram a cena gastrondmica portuguesa, como a steakhouse Sala de Corte, a mercearia
delicatessen DeliDelux ou a pizzeria ZeroZero.

Em conjunto com o chef Henrique Sa& Pessoa, abriu o restaurante de fine dinning Alma (2*Michelin) e o Tapisco,
conceito de fusdo das cozinhas ibéricas, em Lisboa e Porto. Também na cozinha de autor, a Plateform criou em
conjunto com o chef Diogo Noronha o restaurante Pesca. Do seu portfélio de restaurantes, constam 25 marcas, 23
préprias e 2 internacionais. Do centro comercial a rua, da calgada portuguesa as estrelas Michelin, na Plateform criam-
se diariamente universos gastronémicos (nicos que impulsionam o futuro da restauracdo em Portugal.

Para mais informacgdes contacte:

AMUSE BOUCHE
+351 211 314 103
geral@amuse-bouche.pt
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https://www.dropbox.com/sh/k2e8ocfgdyygcoj/AAACu9IICAJEi6POdrPlVvyza?dl=0
https://coyotaco.pt/
mailto:geral@amuse-bouche.pt

