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GUIA MICHELIN FRANCE 2019: O REFLEXO DE UMA
FRANCA GASTRONOMICA NO FIRMAMENTO

A MICHELIN APRESENTA A NOVA SELECAO DO GUIA MICHELIN FRANCE
2019. COM UM TOTAL DE 632 RESTAURANTES COM ESTRELA, A EDICAO
2019 E, DESTA FEITA, ENRIQUECIDA COM 75 NOVOS ESTABELECIMENTOS
QUE OBTEM 3, 33 OU 33<3: UM RECORDE INEDITO.

“Este ano, mais do que nunca, o guia MICHELIN France dd mostras de uma Franca gastronémica de
exceléncia em todas as frentes. Do notdvel dinamismo regional a revelacdo de novos jovens talentos,
passando pelo nimero sem precedentes de novas referéncias com estrela dirigidas por mulheres, a
selecao 2019 brilha por mais do que uma razao”, comenta Gwendal Poullenec, Diretor Internacional dos
guias MICHELIN.

Situado no sopé das montanhas que servem de abrigo a cidade de Menton, o Mirazur, sob a batuta do
chef Mauro Colagreco, obtém :3¢3<3 a selecdo 2019 do guia MICHELIN France. Frente ao mar
Mediterraneo, que se estende até ao horizonte, o chef propde aos seus clientes um paréntesis
gastronémico unico e encantador. Neste lugar, os pratos seguem, invariavelmente, o ciclo das estacdes,
ampliando com delicadeza e subtileza dos produtos do mar e da montanha, assim como as frutas e
verduras cultivadas na horta pessoal do chef. No Mirazur, cada menu proporciona assombrosas
surpresas que fazem jogar as texturas e relinem sabores audazes em torno de pratos graficos e coloridos.

O Le Clos des Sens obtém, igualmente, este ano a mais alta distincdo do guia MICHELIN. Neste
estabelecimento unico, situado em Annecy-le-Vieux, o chef Laurent Petit e as suas equipas imaginam
uma cozinha vegetal e que realca os melhores produtos da comarca de Annecy. Apdés uma etapa que o
levou a repensar profundamente a sua cozinha, o chef assina pratos excecionais, sébrios, depurados e
sempre muito elegantes, que expressam a quintesséncia das verduras e especiarias da sua proprioa
horta, assim como o peixe procedente dos trés grandes lagos saboianos: os de Annecy, Bourget e Leman.

5 novos restaurantes de 3¢3 enriquecem a sele¢do 2019. Em Cancale, no Au Coquillage, Hugo é o nome
préoprio de um dos filhos da familia Roellinger, mas, sobretudo, a marca de uma verdadeira assinatura
gastronémica. Neste estabelecimento, os pratos reproduzem as viagens tdo apreciadas pelo chef. No
AM par Alexandre Mazzia, situado em Marselha e gerido pelo chef com o0 mesmo nome, encontramos
pratos que combinam subtilmente os condimentos dos primeiros anos do chef, uma juventude passada
na Republica do Congo. Aqui, saboreiam-se combinag¢des inesperadas, imaginadas por este equilibrista
dos sabores. Christophe Hay compde a partir das suas cozinhas do La Maison d’a Coté uma auténtica
ode a comarca de Loir-et-Cher. Além de sublimar produtos de proximidade numa cozinha inovadora, o
chef cuida de uma horta com 5000 metros quadrados de permacultura que alimenta o restaurante. Em
Paris, no centro do 7° distrito, o David Toutain, dirigido pelo chef com o0 mesmo nome, elabora uma
cozinha essencialmente vegetariana, que ilustra uma auténtica pesquisa ao nivel das texturas, e se
distingue pela profundidade dos seus sabores e pela sua modernidade. O La Scéne, o restaurante do
hotel Le Prince de Galles, com direcdo a cargo de Stephanie Le Quellec, também obtém 33, Aqui, os
pratos estdo impregnados de uma finura e de uma precisdao impressionantes. A distin¢do coroa ainda a
excelente carreira desta brilhante especialista da gastronomia.
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Junto ao estabelecimento dirigido por Stéphanie Le Quellec, outros 10 novos restaurantes, com
talentosos chefs a cabeca, recebem 3. O Le Chateau de Vault-de-Lugny, perto de Avalon, é dirigido
por um jovem duo: Franco Bowanee ocupa-se da carta principal, enquanto que Karina Laval é a chef
pasteleira do restaurante. Em Carnac, Laetitia e Stéphane Cosnier formam um duo notavel no
restaurante C6té Cuisine. Nolwenn Corre dirige uma cozinha plena de finura no L’Hostellerie de la
Pointe Saint-Mathieu, ao passo que Naoélle D'Hainaut cria pratos de muito alto nivel no L’Or Q’idée,
em Cergy-Pontoise. Em Paris, Julia Sedefdjian reitera o feito de ser a benjamim desta promocao. Depois
da etapa no Les Fables de la Fontaine, o seu novo estabelecimento Baeita recebe este ano €3.
Continuando em Paris, os restaurantes Virtus e Accents Table Bourse propdem cozinhas a quatro
maos, concebidas, respetivamente, pelos duos Chiho Kansaki-Marcelo Di Giacomo e Ayuni Sugiyama-
Romain Mahi. No coracdo da Lille antiga, Camille Pailleau, chef pasteleira, e Diego Delbecq, chef
cozinheiro, compdéem pratos que cruzam brilhantemente modernidade e tradicdo no seu
estabelecimento Rozo. Virginie Giboire, do restaurante Racines, em Rennes, cuida das suas preparacdes
com bem conseguidas associacdes gustativas. Num edificio histérico do século XVII, situado em Vailhan,
Amélie Darvas, anteriormente instalada em Paris, e acompanhada do seu ‘cumplice’ Gaby Benicio,
sumiller da casa, dirige as cozinhas do Aponem-Auberge du Presbytére. Aqui, a chef joga com
sabores auténticos e audazes, destacando os prodctos do mercado e da sua horta de permacultura.

No total, a familia de estrelas MICHELIN conta com 68 novos estabelecimentos com 3. Entre eles, muitos
sdo dirigidos por jovens chefs, que transbordam paixao e talento, dos quais alguns ddo mostras de uma
grande coragem empresarial. Entre estes, por exemplo, o restaurante de Guillaume Sanchez, Neso,
situado no 9° distrito de Paris, onde o chef nascido em 1990 da provas de uma afirmada identidade
culindria. Neste estabelecimento desenvolve um grande trabalho em torno da fermentacao dos legumes
e das extracdes a frio. No La Table de I’Ours, em Val d’Isere, Antoine Gras, nascido em 1994, assima
pratos notaveis, a altura do seu talento. Em Roubion, os nossos inspetores atribuem <3 ao L’Auberge
Quintessence, um louco projeto de um jovem duo da restaura¢ao — Guillaume e Pauline Billau —, que
recuperou um antigo albergue de montanha, perdido no colo de Couillole, a 1678 metros de altitude.

Por fim, esta selecao distingue-se por uma diversidade de estilos de cozinha, que se expressam tanto na
capital como nas regides. Em Altkirch, por exemplo, o restaurante L’Orchidée, dirigido pelo chef
Chatchai KlanKlong, cruza os aromas da cozinha tailandesa — terra natal do chef- com as influéncias
vindas de outras paragens. Os nossos inspetores ficaram surpreendidos e seduzidos pelo seu corte de
vaca cozinhado em lume brando, com abacate, molho nuoc-man e coentro, a todos os niveis notavel.
No La Condesa, emParis, que recebe o nome de um bairro da Cidade do México, o chef Indra Carillo
Perea utiliza uma técnica aprendida com os grandes nomes da gastronomia francesa e inspira-se em
diversas culturas gastrondmicas para elaborar uma cozinha cosmopolita e criativa. Finalmente, em
Courchevel, o restaurante Sarkara, situado no K2 Palace, é o primeiro restaurante com estrela que
apenas oferece sobremesas. Neste estabelecimento, pode saborear-se um trabalho atipico de pastelaria
com que o chef Sébastien Vauxion imagina um auténtico menu de degustacdao, em que se destacam as
associacOes de frutas e legumes.

A selecao completa do guia MICHELIN France 2019 reune 2116 hotéis e hospedarias, assim como 3688
restaurantes:

- 632 restaurantes com estrela, dos quais:
e 520 restaurantes com 3 (68 novos)
e 85 restaurantes com £33 (5 novos)
e 27 restaurantes com 333 (2 novos)
- 604 restaurantes Bib Gourmand (&) (67 novos)
- 2452 restaurantes com a distincdo “O prato MICHELIN" (10)
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Sobre o guia MICHELIN

O guia MICHELIN seleciona os melhores restaurantes e hotéis dos 30 paises em que estd presente. Escaparate da gastronomia mundial, descobre
o dinamismo culindrio de um pais, assim como as novas tendéncias e os futuros talentos. Criador de valor para os restaurantes, gracas as
distin¢ées que atribui a cada ano, o guia MICHELIN contribui para o prestigio da gastronomia local, e para a atracdo turistica dos territorios.
Gracas ao seu rigoroso sistema de selecdo, e ao seu amplo conhecimento histérico do setor da hotelaria e restauracdo, o guia MICHELIN
disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia tnica e um servico de qualidade.

As diferentes selecées estdo disponiveis quer em versdo impressa, quer digital. Estdo acessiveis tanto através da Internet como de todos os
dispositivos mdéveis que oferecam uma navegacdo adaptada ao uso individual, além de contarem com um servico de reserva online. a

Com o guia MICHELIN, o Grupo continua a apoiar milhGes de viajantes nas suas deslocac6es, permitindo-lhes viver uma experiéncia tUnica de
mobilidade.

Sobre a MICHELIN

A Michelin ambiciona melhorar de maneira sustentavel a mobilidade dos seus clientes. Lider do sector do pneu, a Michelin concebe, fabrica e
distribui os pneus mais adaptados as necessidades e as diversas utilizacées dos seus clientes, assim como servicos e solucées para melhorar a
sua mobilidade. De igual modo, a Michelin oferece aos seus clientes experiéncias Unicas nas suas viagens e deslocacées. A Michelin também
desenvolve materiais de alta tecnologia para a industria ligada a mobilidade. Com sede em Clermont-Ferrand (Franga), a Michelin esta presente
em 171 paises, emprega 114 700 pessoas e dispée de 70 centros de produgdo em 17 paises, que, em 2017, fabricaram 190 milhées de pneus.

(www.michelin.pt).
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