FIM DE SEMANA DEDICADO A COZINHA JAPONESA,
- COM PESCADO DA NOSSA COSTA!
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RESTAURANTES PARTICIPANTES:
Casa Japomesa
Owmotenashi
Ryori
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Su.shi

O desafio foi langado a alguns espagos da nossa restauragao:

COM unir a técnica ancestral da cozinha japonesa a um dos melhores

P'e';-x'e' pescados do mundo: o nosso!

Se é apreciador de gastronomia japonesa, esta & uma experiéncia

‘V\OS 3 o que nao pode perder!
7—.,1 //15// 1k Lembre-se gue, ao consu-mir o queé r?osso esta a contribuir
para potenciar a economia local e nacional, ao mesmo tempo

Owmotenashi

* Nigiris e Sashimi de Pargo
Ryari

» Bentobox de Fatacga

i

que contribui para diminuir a pegada ecologica, evitando
transporte de produtos alimentares de outras regides do globo.

Casa Japomesa
e Usuzukuri de Corvinata Real

Warks\ap “sus\i cowm pe.i'xe. wosso’’

26 de maio'2024
11h00 - 14h00

Az.cook Stucdio
Cwe ¥ Flavio Silva
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;% CUSTO DE PARTICIPACAO: 45,00€
E3#%x |INSCRICAO EM: https://tinyurl.com/peixenosso

PROGRAMA

Além da preparacao do peixe, ira aprender sobre: a historia do sushi,

a importancia do arroz japonés e a sua preparacao, a utilizacao de frutas
e legumes, os utensilios e ingredientes essenciais e, ao mesmo tempo,
ira preparar uma refeicao memoravel que, no final, sera dequstada com
vinhos da Adega de Palmela.



