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Objetivo geral do projeto

• O HoST Lab é um espaço de referência de investigação e

desenvolvimento aplicado ao turismo culinário e às experiências

eno-gastronómicas associadas à Dieta Mediterrânica, que irá estudar

as determinantes da experiência e a atmosfera dos lugares,

promovendo a avaliação sensorial de novos produtos e serviços, junto

dos turistas e dos stakeholders (com base em recursos e produtos de

base local, como os cereais, a oliveira, a vinha e outros alimentos) e

potenciando a qualificação, e a diversificação do Algarve como destino

turístico sustentável.

• A investigação incluiu a análise da viabilidade e sustentabilidade

económico-financeira, a partir da criação de indicadores de referência

para avaliar o impacto económico tangível destas novas ofertas

(economic nutrition label).



Números do projeto

Data de Início 2021 -01- 01 

Data de Fim 2023- 12- 31

Nº de meses 36

Investimento Elegível 599.273,30

Investimento Total 644.291,94



Atividades do projeto



Quais os objetivos específicos?

• Os produtos e ingredientes desenvolvidos incluíram:

Azeite para barrar, enriquecido com azeitonas de mesa trituradas

Azeitonas de mesa em hidrogel de núcleo líquido, utilizando
azeitonas de mesa tradicionais do sul de Portugal da cultivar
Maçanilha Algarvia ou usual Galega

Pérolas de vinho ou vinagres (2)-Pequenas esferas de gel (pérolas)
contendo vinho fortificado ou vinagre

Derivados de leite de cabra (2)- gelado de cabra com adoçantes
alternativos (polpa de frutas) e adição de fibras e requeijão de
leite de cabra, menos propenso a causar alergias, devido ao seu
baixo teor de alfa 1 caseína



Creme de cabra para 

barrar
Pérolas de vinho e 

de vinagre 
Semi frio de cabra 

com alfarroba
Esferas de azeite Azeite para barrar

Ingredientes inovadores associados à Dieta 
Mediterrânica – criação do projeto HostLab



Fases de teste e avaliação
• Workshop para especialistas em gastronomia:

6 especialistas de experiências de correspondência, integrando elementos inovadores
produzidos com produtos associados à cozinha mediterrânica, wine pairing e petiscos.

• Eventos públicos:
• 1 evento para 25 turistas estrangeiros, com a finalidade de testar a

aceitabilidade de experiências de correspondência, integrando elementos
inovadores de produtos associados à cozinha mediterrânica;

• 1 evento para 25 indivíduos da população local, no contexto da restauração,
com a finalidade de testar a aceitabilidade de combinar experiências,
integrando elementos inovadores produzidos com produtos associados à
cozinha.





Ficha Técnica: Pérolas de Sumo de Laranja do Algarve



Economic Nutrition Label

HOST Lab

Produtos DM

Unidade: Projeto

Mão-de-Obra 39,5%

Ingredientes 11,3%

Outras Despesas I&D 15,5%

Overheads 20,0%

Equipamentos 13,7%

Margem de Lucro 0,0%

Local              100% Nacional

Regional Internacional

O que paga o projeto?

Para onde vai o dinheiro?

Para onde vai o dinheiro? Economic Nutrition Label
do HostLab 

O objetivo desta etiqueta é mostrar aos consumidores
o impacto económico das suas compras e encorajar 
na tomada de decisões mais sustentáveis

Podíamos acrescentar custos com:
- Design
- Esforços de marketing e comunicação
- Embalagem
- Distribuição…



Análise das sensações e emoções criadas por experiências enogastronómicas
baseadas na Dieta Mediterrânea





Obrigada em nome da equipa

Henry Ford

https://www.hostlab.pt/
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