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O NIVEL CULINARIO CONTINUA A SUBIR
NO GUIA MICHELIN ESPANHA & PORTUGAL 2020

O GUIA MICHELIN ESPANHA & PORTUGAL 2020, QUE SE REVELA AINDA
MAIS GASTRONOMICO POR COMEMORAR O SEU 110° ANIVERSARIO NA
PENINSULA IBERICA, VOLTA A VESTIR-SE DE GALA E INCORPORA NA SUA
EXIGENTE SELECAO MAIS 1 ESTABELECIMENTO DE 333, 6 RESTAURANTES
DE <3 E ATE 23 NOVIDADES NA CATEGORIA DE £3<3.

O Cenador de Amds, uma encantadora mansao-palacio situada na pequena localidade cantabrica de
Villaverde de Pontones, alcancou com honras as £3¢3¢3. Os inspetores do guia referiram, a propésito,
que o chef Jesus Sdnchez obteve a maxima distincdo pela “sua busca incansdvel da emocao”, fazendo
com que o comensal descubra a sua proposta por etapas para que aprecie, ainda mais, os distintos
espacos do edificio e todos esses pormenores Unicos que deixam marca numa experiéncia culinaria.
Elevam este restaurante a categoria de templo gastronémico, e valorizam, especialmente, o facto de
aqui ter sempre prioridade o respeito pelos sabores cantdbricos, fazendo com que estes sejam
reconheciveis, e se expressem na sua plenitude, a cada prato.

Relativamente a evolucao das nossas cozinhas ao longo do ultimo ano, Gwendal Poullennec, Diretor
Internacional dos Guias MICHELIN, declarou: «Assistimos a uma consolidacdo da alta cozinha em
ambos os paises, com um surpreendente dinamismo em regides como a Andaluzia, a Comunidade
Valenciana ou as Canarias. No que concerne as tendéncias, constatdmos como os hotéis atribuem cada
vez maior valor estratégico as suas propostas gastronémicas, mas também como muitos chefs estdo a
optar pela cozinha criativa de fusdo, incorporando nos seus menus detalhes exéticos e ingredientes
proprios dos receitudrios peruano, mexicano ou japonés. Ao mesmo tempo, é muito gratificante ver
como Espanha e Portugal participam em tendéncias culinarias globais e vao dando maior
protagonismo aos alimentos fermentados, aos menus vegetarianos e aos produtos “Km. 0”, a
sustentabilidade, a reciclagem incipiente ... O nivel gastronémico destes dois paises continua no auge,
e a criatividade dos seus chefs exibe uma permanente ebulicao».

Os novos galardoados na categoria de 22 em Espanha sdo: o Angle, en Barcelona, onde o chef
Alberto Duréd aposta, em linha com as referéncias assinaladas pelo mediatico chef Jordi Cruz, no que é
definido como “alta cozinha de consumo quotidiano”; o Moor, em Cérdoba, com um talentoso Paco
Morales que recria, apés uma profunda revisdo da evolucdo culindria na Andaluzia, os sabores e
aromas da mitica cozinha andaluz; o Skina, em Marbelha (Malaga), onde o jovem chef Mario
Cachinero estd a dar mostras de todo o seu talento no momento de construir uma cozinha criativa,
que faca evoluir o receituario tradicional andaluz; o restaurante Barda/ de Ronda (Malaga), espelho
fiel do trabalho do chef Benito Gémez, e da sua aposta numa cozinha criativa de sabores
reconheciveis, isentos de etiquetas e potenciados por acertados contrastes; e, finalmente, o £/ Poblet,
em Valéncia, uma casa que nos surpreendeu ao combinar os pratos classicos do mestre Quique Dacosta
com os do chef Luis Valls, um aluno modelo que exibe personalidade e encontra o seu préprio
caminho na cozinha valenciana moderna.
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Em Portugal, para nosso deleite, também estamos encantados por atribuir uma segunda Estrela
MICHELIN ao restaurante Casa de Chd da Boa Nova, de Leca da Palmeira, a pouco mais de 10
quildbmetros do Porto, pois cativou os inspetores tanto pela selvagem singularidade do
estabelecimento, sobre as rochas da Praia da Boa Nova, como pela intensidade da proposta do chef
luso Rui Paula, que joga com a meméria, as técnicas mais atuais e a cozinha de proximidade para
transportar para os sues pratos o auténtico sabor do Atlantico.

José Vallés, Diretor do Guia MICHELIN Espanha & Portugal, referiu-se aos novos estabelecimentos
com 3 afirmando: «Nesta edicdo, que apresenta 23 novidades com €3, assistimos a consolidacdao da
Andaluzia (Dama Juana, do chef Juan Aceituno, em Jaén, ou Mantua, do chef Israel Ramos, em Jerez
de la Frontera) e da Comunidade Valenciana (La Salita, da chef Begofa Rodrigo, em Valéncia, e Tu/a,
do chef Borja Susillo, em Xabia) como focos de atracdo gastrondmica com nome préprio. Por outro
lado, assistimos, também, a um crecimento da alta cozinha nas ilhas, espagos de enorme relevancia
turistica, que confirmam a sua aposta na gastronomia de qualidade como elemento diferenciador na
hora de atrair viajantes. Neste ultimo caso, encontraremos novos estabelecimentos com 3 tanto nas
Ilhas Baleares (Voro, em Canyamel — Maiorca, onde o chef Alvaro Salazar pratica uma cozinha sem
amarras, € o £s Tragon, em Sant Antoni de Portmany — Eivissa/lbiza, que surpreende com o toque
atrevido do chef Alvaro Sanz), como nas Canarias (La Aquarela, de Arguineguin, com o chef German
Ortega, e Los Guayres, em Mogan, este nas maos do chef Alexis Alvarez, estando ambos restaurantes
na ilha da Gra-Canaria)».

José Vallés também sublinhou: «As grandes cidades, por seu turno, exibem uma atividade frenética e
continuam a trazer restaurantes interessantissimos a nossa selecdo, por isso somam-se ao firmamento
MICHELIN estabelecimentos singulares tanto em Barcelona (Adrt, com a assinatura do chef Artur
Martinez, no lobby do hotel Hilton Diagonal Mar Barcelona, ou o surpreendente Cinc Sentits, do chef
Jordi Artal), como em Madrid (o exclusivo conceito nipénico que o chef David Arauz aplica no 99 KO
sushi bar, e a cozinha canaria criativa do chef Safe Cruz no Gofio by Cicero Canary)».

A equipa de inspetores MICHELIN, consciente no nivel culindrio que existe em cada pais, considera
justo realcar, que existam focos geograficos onde se concentra este tipo de oferta, o leque de locais de
alta cozinha é cada vez mais extenso e variado, referendando esta apreciacdo encontramos quase em
todos os locais, novos restaurantes merecedores de 3. Nas paginas desta edicdo, os inspetores
reconheceram, com esta tdo desejada distin¢do a nova proposta do chef Martin Berasategui no Ola
Martin Berasategui do hotel Tayko de Bilbau; as raizes cartaginesas da chef Maria Gémez, que
afloram na singular proposta do restaurante Magoga de Cartagena (Murcia); a vanguardista aposta
nos legumes e nas ervas silvestres que fazem do jovem chef Leandro Gil no La Biblioteca, dentro do
hotel Alma situado em Irufia/Pamplona; a criatividade culinaria envolta em design e aromas a vinho
que emanam do surpreendente restaurante Taller, no hotel Arzuaga e dentro da prestigiada adega
homoénima de Quintanilla de Onésimo (Valladolid); a original proposta de base narrativa e cores
teatrais que o chef Josep Moreno recria no Deliranto, em Salou (Tarragona); a maravilhosa
abordagem culindria de /vdn Cerdefio numa bucélica quinta tipica de Toledo, ou a nova aposta do
chef Javier Aranda, em Retama, o restaurante gastronémico do hotel La Caminera, em Torrenueva
(Cidade Real).

Em Portugal, por seu turno, brilham com luz prépria 2 restaurantes lisboetas: o FPUR, nas maos do
chef francés Vincent Farges, e o espetacular restaurante panoramico Fifty Seconds, situado no topo da
emblematica Torre Vasco de Gama e tutelado pelo prestigiado chef espanhol Martin Berasategui, que
ja reune doze Estrelas MICHELIN com a sua chegada ao pais luso. Os outros 2 restaurantes galardoados
em Portugal sdo o Mesa de Lemos, em Passos de Silgueiros, situado numa zona vinicola ao sul de Viseu
(Beiras) e dirigido pelo jovem chef Diogo Rocha, assim como o Vistas, em Vila Nova de Cacela

28760 Tres Cantos — Madrid — ESPANHA
Telemovel: +34 609 452 532 — angel.pardo-castro@michelin.com

DEPARTAMENTO DE COMUNICACAO COMERCIAL &
Avda. de Los Encuartes, 19 )
. )
) )

MICHELIN



(Algarve), onde o famoso chef Rui Silvestre voltou a surpreender-nos com uma cozinha imaginativa,
de base classica, em que nao faltam os detalhes de modernidade.

A selecao completa do Guia MICHELIN Espanha & Portugal 2020, que nesta edicdo evolui visivelmente
Nno seu posicionamento gastronémico com a incorporacdo de textos mais extensos em todos os
estabelecimentos com Estrela MICHELIN e Bib Gourmand (&), inclui:

11 restaurantes com &332 (1 novo)

36 restaurantes com €33 (6 novos)

194 restaurantes com 3 (23 novos)

302 restaurantes Bib Gourmand (&) (56 novos)

Prémio Sustentabilidade

Pela primeira vez, o Guia quis atribuir um Prémio para a Sustentabilidade na Gala do Guia MICHELIN
Espanha & Portugal, um reconhecimento diferente das prestigiadas Estrelas MICHELIN.

Rebeca Nieto, Diretora Comercial da Michelin Espanha & Portugal, entregou o galardao ao chef Angel

Ledn (Aponiente, <33¢3), pelo seu incrivel conhecimento do mar e pela sua permanente defesa da
sustentabilidade.

Sobre o Guia MICHELIN

O Guia MICHELIN seleciona os melhores restaurantes e hotéis dos 30 paises em que esta 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,
gragas as distingées que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestigio da gastronomia local, e para a atracdo turistica dos
territorios. Gragas ao seu rigoroso sistema de selecdo, e ao seu amplo conhecimento historico do setor da hotelaria e restauracdo, o Guia
MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia unica e um servico de qualidade.

As diferentes selecoes estao disponiveis quer em versdo impressa, quer digital. Estao acessiveis tanto através da Internet como de todos os
dispositivos moveis que oferecam uma navegacdo adaptada ao uso individual, além de contarem com um servico de reserva online.

Com o Guia MICHELIN, o Grupo continua a apoiar milhées de viajantes nas suas deslocacoes, permitindo-lhes viver uma experiéncia unica de
mobilidade.

Sobre a MICHELIN

A Michelin ambiciona melhorar de forma 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 utilizacbées dos seus clientes, assim como servicos e solucées para melhorar a
eficdcia do transporte. 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 diversas utilizacées. Com sede em Clermont-Ferrand (Franga), a Michelin esta presente
em 170 paises, emprega 125.400 pessoas e dispde de 67 centros de producdo de pneus, que, em 2018, fabricaram 190 milhées de pneus.

(www.michelin.pt).
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