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La Guia MICHELIN Nordic Countries 2021

e Se suman 2 nuews restaurantes con 3363, 1 con 33 y 9 con &3
e Hasta 9 nuewos restaurantes han recibido la nueva Estrella Verde MICHELIN por su
firme compromiso con la sostenibilidad

La Guia MICHELIN Nordic Countries 2021, que cubre Dinamarca, Finlandia, Islandia, Noruega y
Suecia, ha presentado su nueva seleccién de restaurantes en un evento transmitié por television y
celebrado en el Stavanger Concert Hall de Noruega. Es la primera vez que la Guia se publica
Unicamente en formato digital. Ahora, todas las recomendaciones de los inspectores Michelin se
pueden encontrar en la web oficial de la Guia MICHELIN y en las aplicaciones gratuitas de la Guia para
iOS y Android.

Gwendal Poullennec, Director Internacional de las Guias MICHELIN, declar6: “La calidad de la escena
culinaria nérdica ha continuado impresionandonos y sorprendiéndonos. La creatividad y la innovacion
de las nuevas Estrellas MICHELIN las convierten en algunas de las direcciones mas atractivas que
hemos visto. Ha sido extraordinario ver a la gente de los paises nérdicos apoyar a los restaurantes
locales durante este Ultimo afio, en un momento excepcionalmente dificil, y les agradecemos el haber
ayudado a preservar una escena gastrondmica tan vibrante".

Como una excepcional ilustracion de la excelencia culinaria local y el talento de sus chefs, la edicion
2021 de la Guia MICHELIN Nordic Countries ha premiado a 2 nuevos restaurantes con 333,

El restaurante Maaemo de Oslo, Noruega, wuelve a la Guia en su nueva ubicacién. El chef propietario
Esben Holmboe Bang ofrece un menl sorpresa compuesto por platos inolhvidables, con texturas y
sabores sublimes, que esta elaborado por grandes profesionales. Maaemo también recibe la Estrella
Verde MICHELIN por su compromiso con la gastronomia sostenible.

El oasis urbano de René Redzepi, noma, en Copenhague, Dinamarca, ha pasado de 33 a 333, Con
equipos y una propuesta culinaria que han emergido con mas fuerzatras los periodos de confinamiento,
noma ha alcanzado el techo de la gastronomia a nivel mundial. El restaurante mantiene una estrecha
conexion con la naturaleza y su enfogue holistico permite mostrar insélitos ingredientes de temporada
en platos creativos y complejos.

Un restaurante consigue 33

Kong Hans Keelder, un restaurante ubicado en una magnifica bodega de Copenhague, Dinamarca, ha
conseguido su segunda Estrella. Sus sabores e ingredientes de la maxima calidad estan arraigados a
la cocina francesa, pero el chef Mark Lundgaard aporta su propio toque creativo con platos realmente
modernos y elaborados.



https://apps.apple.com/app/apple-store/id1541129177?mt=8
https://play.google.com/store/apps/details?id=com.viamichelin.android.gm21&referrer=utm_source%3Dgm%26utm_medium%3Dweb%26utm_content%3Dpopup%26utm_campaign%3Dsg
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9 restaurantes reciben

En Finlandia, la Estrella ha ido a parar al restaurante Finnjavel Salonki de Helsinki. En Suecia, se
distingue a Aira, en Estocolmo; Project, en Gotemburgo (que asciende de la categoria Bib Gourmand
(®)); ANG, en Tvadker (también con la Estrella Verde MICHELIN) y Hotell Borgholm, en la isla de
Oland. Mientras que Dinamarca tiene 4 nuevos restaurantes con £: The Samuel, en Copenhague
(dirigido por el mismo propietario del antiguo restaurante con Estrella, ahora cerrado, Clou); Substans,
en Aarhus; LYST, en Vejle; y Syttende, en Sgnderborg.

Con las nuevas incorporaciones y ascensos, el total de restaurantes con Estrella MICHELIN de la Guia
MICHELIN Nordic Countries 2021 asciende a 65, de los cuales 49 tienen 3, 12 cuentan con €33 y 4
consiguen £RERE3.

Nueve restaurantes son reconocidos con una Estrella Verde MICHELIN por su compromiso con
la gastronomia sostenible

Con estos nuews establecimientos, el total de restaurantes con Estrella Verde en los paises nérdicos
se eleva hastalos 34. Los nuews galardonados son: de Finlandia, Gron, en Helsinki; de Noruega,
Maaemo, en Oslo; de Suecia, ANG, en Tvadker; de Dinamarca, Domestic, en Aarhus, Henne Kirkeby
Kro, en Henne, LYST, en Vejle; y Ark, Brace y Téerra, en Copenhague.

En relacién a la Estrella Verde MICHELIN, Gwendal Poullennec comento: “Esta regidn realmente esta
un paso por delante en términos de desarrollo sostenible. Aqui hay muchos chefs que trabajan en
armonia con la naturaleza y, a menudo, sirven de ejemplo para el resto del mundo".

7 restaurantes Bib Gourmand ()

De los 7 restaurantes que consiguen la distincién Bib Gourmand (&) como reconocimiento a una cocina
de calidad y con una relacion calidad-precio especialmente atractiva, 6 son nuevas incorporaciones a
la Guia. La lista la forman Babette, en Estocolmo (recomendado con ‘El plato MICHELIN’ (1O) el afio
pasado), y Mineral, en Malmd, por parte de Suecia; anx, en Aarhus, y Mgntergade, Silberbauers
Bistro y Norrlyst, en Copenhague, de Dinamarca; y FAGN-Bistro en Trondheim, de Noruega.

La Guia de este afio incluye cuatro premios especiales

René Redzepi, el chef y duefio de noma, en Copenhague, Dinamarca, recibe el MICHELIN Chef
Mentor Award en reconocimiento a la enorme influencia que ha tenido en los muchos chefs que han
pasado por su cocina, mundialmente famosa.

Christoffer Sgrensen, jefe de cocina de Studlo, The Standard, en Copenhague, ha sido premiado con
el MICHELIN Young Chef Award, patrocinado por Danske Bank. La madurez de la refinada y
elaborada cocina del chef Sgrensen realmente impresioné a los inspectores Michelin.

Henrik Dahl Jahnsen, director de vinos y sommelier jefe de Speilsalen, ubicado en el Hotel Britannia
de Trondheim, Noruega, ha recibido el MICHELIN Sommelier Award, patrocinado por Barbera d’Asti,
por su moderno y muy habilidoso enfoque del maridaje de vinos.

Finalmente, el MICHELIN Welcome and Service Award, patrocinado por la ciudad de Stavanger, ha
ido a manos del equipo de Finnjével Salonki, en Helsinki, Finlandia. El equipo de este restaurante no
solo es atento y profesional, sino que también es encantador y agradable, se toma en serio sus roles
y, al mismo tiempo, agrega un toque de humor a los procedimientos.
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En total, la seleccion de la Guia MICHELIN Nordic Countries 2021 incluye:

Dinamarca
e 2 restaurantes con 333 (1 nuevo)
e 7 restaurantes con £33 (1 nuewo)
e 18 restaurantes con €3 (4 nuevos)

Noruega
e 1 restaurantes con 333 (1 nuevo)
e 1 restaurante con 3&3
e 9 restaurantes con 3

Suecia
e 1 restaurantes con B33

e 4 restaurante con 33
e 14 restaurantes con € (4 nuewos)

Finlandia
e 7 restaurantes con €3 (1 nuewo)

Islandia
e 1 restaurante con 3

La Guia Michelin se ha publicado este afio de forma exclusivamente digital. Se puede consultar €l
listado completo de restaurantes recomendados por Michelin en la web oficial de la Guia MICHELIN,
https://quide.michelin.com/es/es, y en las nuevas aplicaciones de la Guia par iOS y Android:

[=]
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Sobre la Guia MICHELIN

La Guia MICHELIN selecciona losmejoresrestaurantesy hotelesde los30 paises en los que esta presente. Escaparate de la
gastronomia mundial, descubre el dinamismo culinariode unpais, asi como lasnuevastendenciasy losfuturostalentos. Creador
de valorparalosrestaurantes graciasa lasdistincionesque atribuye cada afio, laGuia MICHELIN contribuye al prestigio de la
gastronomia localy al atractivoturistico de losterritorios. Graciasa su riguroso sistema de seleccién y a su amplio conodmiento
histérico del sectorde la hosteleriay la restauracion, la GuiaMICHELIN aportaa susclientesuna experiencia Gnicay un servicio
de calidad.

Las diferentesseleccionesestan disponiblestanto enversién impresa como digital. Son accesiblestanto por Internet como para
todoslos dispositivosmévilesque proporcionenuna navegacion adaptada al uso individual, ademasde contar con un servicio
de reserva online.



https://guide.michelin.com/es/es

W MICHELIN

Con la Guia MICHELIN, el Grupo continta acompafando a millonesde viajerosen susdesplazamientos, |0 que lespermite vivir
una experiencia Unica de movilidad.

Sobre MICHELIN

Michelin tiene laambiciénde mejorar de manera sostenible la movilidad de susclientes. Lider del sector del neumatico, Michelin
disefia, fabrica y distribuye losneumaticosméasadaptadosa las necesidadesy a los diferentesusos de sus clientes, asi como
serviciosy solucionespara mejorarla eficacia del transporte. Michelin ofrece igualmente a sus clientesexperienciasunicasen
sus viajesy desplazamientos. Michelin desarrolla también materialesde alta tecnologia para diversasutilizaciones. Con sede en
Clermont-Ferrand (Francia), Michelin esta presente en 170 paises, empleaa masde 123.600 personasy dispone de 71 centros
de produccién de neumaticos que en 2020 han fabricado 170 millones de neumaticos (www.michelin.es).
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