
Chef Hugo Portela
Tenro by Digby

Para Hugo Portela, a beleza da viagem gastronómica resi-
de na sua capacidade em perpetuar no tempo. É na cozi-
nha do Tenro by Digby, o restaurante inserido no interior do 
Torel Avantgarde, que o jovem chef orquestra uma talen-
tosa combinação de sabores e influências onde a carne 
portuguesa assume o protagonismo. Conciliando as suas 
raízes transmontanas e uma admirável bagagem interna-
cional, o chef Hugo Portela entrega-se de corpo e alma à 
confecção de sete raças autóctones, privilegiando a sua 
proximidade e sazonalidade, num exercício criativo onde a 
memória, tal como o tempo, condimentam uma mise-en-
scène inesquecível com vista para o Douro. 

A carne apresenta-se simultaneamente como fonte de 
inspiração e matéria-prima. Porquê esta preferência? A 
carne é onde me sinto confortável, também gosto de traba-
lhar o peixe mas queríamos encontrar um conceito que 
fosse diferenciador em relação ao que já existe no Porto. 
A ideia era desenvolver algo que respeitasse a sazonalida-
de, a origem do produto, e que se apoiasse num conjunto 
de pequenos e médios fornecedores, de preferência locais 
mas sempre portugueses, de modo a criar um produ-
to de qualidade. Foi um processo longo, desde a procura 
de fornecedores, onde nos deparámos com algumas difi-
culdades devido às regulamentações das raças autócto-
nes, à parte técnica da construção da carta, que nos levou 
a optar por uma confecção que está entre o confitar e o 
assar a baixa temperatura, pois acreditamos que essa é a 
chave para apurar o sabor. Sem esquecer a bagagem que 
trouxe de outros restaurantes onde trabalhei e as minhas 
origens, as memórias que retenho das longas marinadas 
de 48 horas que a minha avó fazia.

For Hugo Portela, the beauty of a gastronomic journey lies 

in its ability to endure in time. It is in the kitchen of Tenro 

by Digby, the restaurant located inside Torel Avantgarde, 

that the young chef orchestrates a talented combination 

of flavours and influences where Portuguese meat takes 

pride of place. Combining his Trás-os-Montes roots with 

impressive international experience, Chef Hugo Portela 

dedicates himself body and soul to the confection of seven 

native breeds, emphasizing their proximity and seasonality, 

in a creative exercise where memory, like time, provides the 

seasoning for an unforgettable mise-en-scène overlooking 

the Douro. 

The meat is simultaneously presented as a source of 

inspiration and raw material. Why this choice? Meat is what I 

feel comfortable with. I also like working with fish but we wanted 

to develop a concept that would differentiate us from what 

Porto already had to offer. The idea was to create something 

that would respect the seasonality, the origin of the product, 

and that would be based on a group of small and medium sized 

suppliers, preferably local but always Portuguese, in order to 

create a quality product. It was a long process, from the quest for 

suppliers, where we faced some difficulties due to the regulations 

governing the native breeds, to the technical part of compiling 

the menu, which led us to opt for a confection that is somewhere 

between confitting and roasting at low temperatures because 

we believe that this is the key to perfecting the taste. Then 

there’s the baggage I brought from other restaurants where I 

worked and my own origins, the memories I cherish of the long 

48-hour marinades my grandmother used to make.

 Inês Graça     Luíz Ferraz & Carlos Vieira (pratos/food)
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