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La idea es compartir 

Una mesa, con sabores ibéricos, abierta a lo largo del día, donde se pueda 

encontrar comida apetitosa, sencilla y hasta familiar. 

Tapas españolas, tapas portuguesas y vermús son la sugestión de uno de los mais conocidos 

chefs portugueses.  

Os presento Tapisco, en Lisboa! 

 

El restaurante está en una de las zonas más concurridas y de moda de Lisboa, Príncipe Real, en el número 

81 de la Rua D. Pedro V. Donde había una antigua panadería, el chef Henrique Sá Pessoa (1* Michelin en 

el restaurante Alma, en Lisboa, que ha estado en la ultima edición del festival Madrid Fusión) creó un espacio 

dedicado à la cocina ibérica, como nunca se había visto en la ciudad, que ahora cumple su primero año. 

Henrique Sá Pessoa deja del lado de fuera la sofisticación del fine dining pero nunca la calidad y la atención 

al detalle y el sabor. En el interior, hay 32 asientos, 10 de ellos en el mostrador, ideal para ver el equipo en 

acción, haciendo los platos, y incluso para cuestionar el chef sobre un detalle de lo que está siendo cocinado. 

El menu está dividido en diferentes “categorías” y, para una experiencia más completa, hay que hacer una 

selección transversal y probar platitos portugueses y españoles. Tapiscos, huevos, brasas y cazuelitas han 

sido la receta para el éxito de Tapisco que ha figurado en todas las listas de las mejores aberturas de 

restaurantes del año 2017 en Portugal. 

Tanto Henrique como Joana (sous chef) tienen conexiones profundas a España, más precisamente a 

Barcelona, donde van regularmente, lo que los hace conocedores y apreciadores de la gastronomía de 

vuestra facción de la península. Él viaja a Cataluña regularmente, por motivos familiares; ella se formó y dio 

los primeros pasos en el área de la gastronomía en los seis años en que España fue su casa. 

Henrique Sá Pessoa es uno de los cocineros más queridos de los portugueses (acostumbrados a seguir su 

recorrido, en los programas de televisión que el chef protagoniza), con diferentes proyectos gastronómicos 

en Lisboa. Aparte de Tapisco y Alma, da a probar sabores portugueses en Balcão (en el Gourmet 

Experience, el food court del Corte Inglès), invita a relajación, en uno de los mejores restaurantes con vistas 

al rio, Cais da Pedra y tiene también sugestiones de sabores tradicionais en su espacio en Mercado da 

Ribeira. Tudo eso en colaboración con el Grupo Multifood, uno de los grupos de restauración más 

importantes de Portugal, con más de 130 restaurantes de todo el país, de espacios en centros comerciales 

al fine dining. 
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Tapisco 

Rua Dom Pedro V, 81 

1250-093 Lisboa 

Aberto todos os dias das 12h00 às 00h00 

Tel.: +351 213 420 681 

www.tapisco.pt | Instagram: @tapisco.pt 

 

Para mais informações contacte: 

AMUSE BOUCHE 

+351 211 314 103 

geral@amuse-bouche.pt 

 

http://www.tapisco.pt/
mailto:geral@amuse-bouche.pt

