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GUIA MICHELIN SEOUL 2027

O GUIA MICHELIN SEOUL, QUE NA SUA NOVA EDICAO DE 2021 COMEMORA O
QUINTO ANIVERSARIO, REFERENCIA UM TOTAL DE 179 ESTABELECIMENTOS,
INCLUINDO 2 RESTAURANTES COM 3e3€3, 7 COM €33 E 23 NA CATEGORIA DE

A edicao de 2021 do Guia MICHELIN Seoul concede distingdes a um total de 179 estabelecimentos, entre
0s quais se encontram 2 restaurantes com €333, 7 com €33, 23 cm €3, 60 Bib Gourmand (&) e 86 co a
distincdo “O Prato MICHELIN" (10). Um novo restaurante obteve a sua primeira Estrela, enquanto que
outros trés, que anteriormente figuravam na lista de estabelecimentos reconhecidos com “O Prato
MICHELIN" (10), foram promovidos a categoria de 3.

“Estamos a comemorar o quinto aniversario do Guia MICHELIN Seoul. E, igualmente, a ocasido para
felicitar os chefs pela sua determinacao e resiliéncia, que deram o melhor de si mesmo dia apés dia,
mesmo perante esta tremenda crise. O seu compromisso impressionou-nos a todos os niveis. Os Nossos
inspetores valorizaram o talento e a generosidade dos chefs e suas equipas quando os restaurantes
puderam reabrir”, afirmou Gwendal Poullennec, Diretor Internacional dos Guias MICHELIN. “Temos o
prazer de anunciar que aumentamos a nossa selecao com novas descobertas. Malgrado uma crise
mundial sem precedentes, combinada com uma grande pressao econémica, as reducdes temporais de
atividade e os encerramentos definitivos, inUmeros restaurantes continuaram a desempenhar o seu
papel na preservacdo do dinamismo do panorama culindrio de Seul, e propondo excecionais
experiéncias aos seus comensais”.

A edicdo de 2021 do Guia MICHELIN Seoul foi preparada em 2020, no inicio da crise ligada a pandemia
do coronavirus. A pesar do contexto sanitario, esta selecao inclui novas descobertas dos inspetores, além
de restaurantes que obtém as suas primeiras Estrelas MICHELIN. O numero total de estabelecimentos
nao varia relativamente a edicao de 2020, mas aumentam os estabelecimentos com Estrela.

3 estabelecimentos com a distin¢do “O Prato MICHELIN” (10) ascendem a categoria de 3, e um outro
restaurante recebe a sua primeira Estrela

Na edicdo de 2021, o GAON conserva as suas 3¢3<2. Num ambiente tranquilo e elegante, o chef Kim
Byong-Jin propde uma excecional interpretacdo dos pratos tradicionais coreanos, preparados com
produtos auténticos, que se inscreve de forma natural na cozinha tipica do estabelecimento. O
restaurante Le Yeon conserva, igualmente, as suas €333, gragas a atencao ao detalhe, o que se reflete
tanto na finura da loica como no cuidado servico. Esta cozinha contemporanea, orquestrada pelo chef
Kim Seong-il, alcanca um nivel superior gragas as excelentes combinacdes de pratos e vinhos.

Recompensado, este ano, com a sua primeira Estrela MICHELIN, o restaurante 7th Door oferece os
ambiciosos pratos com intensos sabores do chef Kim Dae-chun. A sua cozinha coreana moderna constitui
uma porta de entrada gastronémica para os sete sabores culindrios; os cinco primeiros sdo os sabores
primarios, o sexto é o da maturacao e fermentacao, e o sétimo toma forma na sensibilidade culinaria
do chef.

Sdo 3 os estabelecimentos, anteriormente incluidos na selecdo de “O Prato MICHELIN” (10), que foram
promovidos a categoria de restaurantes com 3. Situado no piso 26 do Hotel L'Escape, o L’Amant Secret
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oferece um ambiente intimista de estilo parisiense. Ap6s aperfeicoar os seus talentos culinarios nos EUA,
o chef Son Jong-won empenha-se em configurar um estilo que o préprio descreve como “cozinha
ocidental a coreana”, o qual da lugar a cria¢gdes, simultaneamente, originais e familiares, respeitadoras
da simbiose entre produtor e produtos, e entre cozinha e cliente. Num beco do bairro senhorial de
Cheongdam-dong, o restaurante Muni, dirigido pelo talentoso e apaixonado chef Kim Dong-wook, que
estudou no Japao é é um sumiller certificado de sake, propde aos gourmets uma cozinha japonesa
preparada respeitando as tradicdes. No Mitou, os gourmets poderdo connhecer Kim Bo-mi e Kwon
Toung-woon, dois chefs hospitaleiros que propdem aos seus clientes um auténtico menu ‘omakase’ que
evolui com as estacdes e segundo a frescura dos respetivos produtos.

2 restaurantes recebem uma Estrela Verde MICHELIN

Nesta edicdo, o Guia MICHELIN Seoul inaugura uma nova distin¢do, a Estrela Verde MICHELIN, que
reconhece os esforcos efetuados na aplicacdo de praticas gastrondmicas sustentaveis, e o contributo
para difundir esta visdo. 2 estabelecimentos de Seul recebem a Estrela Verde MICHELIN pela primeira
vez.

O menu de Hwanggeum Kongbat é composto por produtos locais particularmente frescos: feijdo e carne
de vaca oriundos da montanha de Sobaeksan, porco da ilha de Jeju, peixe capturado na ilha de Ikki, em
Tongyeong, etc. A equipa de cozinha trabalha diretamente com os produtores, prepara diariamente
tofu e kimchi, e envia as sobras de elaboracdes de soja par as quintas, que as utilizam como forragem.

O restaurante A Flower Blossom on the Rice recebe 95 por cento dos sus produtos diretamente de
guintas com certificado biolégico, biodinamicas, respeitadoras do meio ambiente e do bem estar animal,
e reconhecidas pela sua agricultura sem pesticidas e pelos seus processos de transformacao do material
organico. Além do mais, e através da sua prépria estrutura agricola, o restaurante compromete-se a dar
a conhecer produtos respeitadores do meio ambiente, como o arroz biolégico da vila de Bongha, em
Gyeongsang do Norte, ou a pasta de soja tradicional e o molho confecionado com soja de Geochang,
da regiao de Gyeongsang do Sur.

A selecdo Bib Gourmand (&) da edicao de 2021 inclui 60 restaurantes (4 deles novos) que apresentam
uma excelente relacao qualidade-preco.

Dois prémios especiais na Gala das Estrelas MICHELIN 2021 em Seul

Na ceriménia de atribuicdo das novas Estrelas MICHELIN em Seul também foram entregues, pela
primeira vez, dois galarddes especiais: i MICHELIN Young Chef Award 2021 e o MICHELIN Mentor Chef
Award 2021. Estas distincdes tém como objetivo reconhecer o profissionalismo e a dedicacdo de que os
talentos do sector culinario dao provas para satisfazer as expetativas dos seus clientes.

Prémio MICHELIN Young Chef Award 2021:

O chef Joseph Lingerwood, nascido na Tasmania em 1988, trabalha na cozinha do restaurante EVETT
desde 2018, estabelecimento que obteve a sua primeira Estrela MICHELIN em 2020 devido ao seu criativo
menu. Jovem e dinamico, este chef, que trabalhou em Londres e em Hong Kong, sentiu-se de imediato
cativado pela rica panéplia de produtos que encontrou na Coreia do Sul. Joseph Lingerwood esta
empenhado em “transformar o familiar em insélito”, e em proporcionar descobertas culinarias a todos,
inclusivamente aos gourmets locais.

Prémio MICHELIN Mentor Chef Award 2021:
A apaixonada e experimentada chef Cho Hee-sook, conhecida por ser “a madrinha da cozinha coreana”,
lavou a sua experiéncia em estabelecimentos de prestigio como o Grand InterContinental Seoul e o
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Hotel Shilla La Yeon, e dirigiu a cozinha da embaixada sul-coreana nos EUA. No seu restaurante
Hansikgonggan, interpreta os sabores tradicionais com um estilo contemporaneo que encantara os
comensais modernos. Propde-se passar o testemunho a nova geracdo de chefs, e partilha os seus
conhecimentos em estabelecimentos de estudos superiores, como as Universidades.

O Guia MICHELIN Seoul 2021 inclui:

e 2 restaurantes com €333

e 7 restaurantes com 33

e 23 restaurantes com 3 (1 novo, 4 promovidos)

e 60 restaurantes Bib Gourmand (&) (4 novos)

e 86 restaurantes “O Prato MICHELIN” (10) (17 novos)

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, gracas as
distin¢cées 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 historico do setor da hotelaria e restauracdo, o Guia MICHELIN
disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia unica e um servico de qualidade.

As diferentes sele¢ées estdo disponiveis quer em versdo impressa, quer digital. Estdo acessiveis tanto através da Internet como de todos os
dispositivos moveis que oferecam uma navegac¢do adaptada ao uso individual, além de contarem com um servigo de reserva online.

Com o Guia MICHELIN, o Grupo continua a apoiar milhées de viajantes nas suas deslocacées, 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 utilizacoes dos seus clientes, assim como servicos e solucbes 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 utilizacoes. Com sede em Clermont-Ferrand (Franca), a Michelin esta presente
em 170 paises, emprega mais de 127.000 pessoas e dispde de 69 centros de produgdo de pneus, que, em 2019, fabricaram 200 milhées de pneus

(www.michelin.pt).
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