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Guia MICHELIN Nordic Countries 2021

e 2 nowos restaurantes com trés €333, 1 com €33 e 9 com 3
¢ 9 nowos restaurantes recebem a nova Estrela Verde MICHELIN pelo seu firme
compromisso com a sustentabilidade

O Guia MICHELIN Nordic Countries 2021, que abrange Dinamarca, Finlandia, Islandia, Noruega e
Suécia, apresentou a suanova selecao de restaurantes, num evento transmitido pelatelevisao e levado
a cabo no Stavanger Concert Hall da Noruega. E a primeira vez que o Guia € publicado apenas em
formato digital. Agora, todas as recomendac8es dos inspetores Michelin podem ser encontradas no site
oficial do Guia MICHELIN e nas aplica¢fes gratuitas do Guia para iOS y Android.

Gwendal Poullennec, Diretor Internacional dos Guias MICHELIN, declarou: “A qualidade do panorama
culinario nérdico continuou a impressionar-nos e a surpreender-nos. A criatividade e a inovagao das
novas Estrelas MICHELIN tornam-nas em alguns dos destinos mais atrativos que temos visto. Tem
sido extraordinario ver as gentes dos paises ndrdicos a apoiar los restaurantes locais durante este
ultimo ano, num momento excecionalmente dificil, e agradecemos-lhes terem ajudado a preservar uma
cena gastronémica téo vibrante".

Uma excecional ilustragdo da exceléncia culinaria local, e do talento dos seus chefs, a edi¢éo de 2021
do Guia MICHELIN Nordic Countries premiou 2 novos restaurantes com 3363,

O restaurante Maaemo, de Oslo, na Noruega, regressa ao Guia na sua nova localizac&o. O chef e
proprietario, Esben Holmboe Bang, oferece um menu surpresa composto por pratos inesqueciveis, com
texturas e sabores sublimes, elaborado por grandes profissionais. O Maaemo também recebe a Estrela
Verde MICHELIN pelo seu compromisso com a gastronomia sustentavel.

O oasis urbano de René Redzepi, 0 noma, em Copenhaga, na Dinamarca, passou de €33 a 333,
Com equipas e uma proposta culinaria que emergiram com mais forca apds os periodos de
confinamento, o nhoma alcangou o topo da gastronomia a nivel mundial. O restaurante mantém uma
estreitaligacdo com anatureza, e a sua abordagem holistica permite verinsalitos ingredientes de época
em pratos criativos e complexos.

Um restaurante recebe 33

O Kong Hans Keelder, um restaurante situado numa magnifica adega de Copenhaga, na Dinamarca,
obteve a sua segunda Estrela. Os seus sabores e ingredientes da maxima qualidade esté&o arraigados
a cozinha francesa, mas o chef Mark Lundgaard aporta o seu préprio togue criativo com pratos
realmente modernos e elaborados.

9 restaurantes recebem €3

Na Finlandia, a Estrela foi parar ao restaurante Finnjavel Salonki, de Helsinquia. Na Suécia, foi
distinguido o Aira, em Estocolmo; o Project, em Gotemburgo (que ascende da categoria Bib Gourmand



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

W MICHELIN

(®)); 0 ANG, em Tvaéker (também com a Estrela Verde MICHELIN) e o Hotell Borgholm, na ilha de
Oland. Enquanto que a Dinamarca tem 4 nowos restaurantes com 3: 0 The Samuel, em Copenhaga
(dirigido pelo mesmo proprietario do antigo restaurante com Estrela, agora encerrado, o Clou); o
Substans, em Aarhus; o LYST, em Vejle; e o Syttende, em Sgnderborg.

Com as novas incorporacfes e promogoes, o total de restaurantes com Estrela MICHELIN do Guia
MICHELIN Nordic Countries 2021 ascende a 65, dos quais 49tém 3, 12 contam com €3¢3 e 4 alcancam
ERERER.

Nove restaurantes reconhecidos com uma Estrela Verde MICHELIN pelo seu compromisso com
a gastronomia sustentavel

Com estes nowos estabelecimentos, o total de restaurantes com Estrela Verde nos paises noérdicos
eleva-se para 34. Os nowos galardoados sao: na Finlandia, o Gron, em Helsinquia; na Noruega, o
Maaemo, em Oslo; naSuécia, 0 ANG, em Tvdéker; e na Dinamarca, o Domestic, em Aarhus, o Henne
Kirkeby Kro, em Henne, o LYST, em Vejle; e o Ark, o Brace e o Térra, em Copenhaga.

Relativamente a Estrela Verde MICHELIN, Gwendal Poullennec comentou: “Esta regido, realmente,
estdum passo a frente em termos de desenvolvimento sustentavel. Aqui existem muitos chefs que
trabalham em harmonia com a natureza e servem de exemplo para o resto do mundo".

7 restaurantes Bib Gourmand ()

Dos 7 restaurantes que alcancam a distingdo Bib Gourmand (&), como reconhecimento de uma
cozinha de qualidade e com uma relacdo qualidade-preco especialmente atrativa, 6 sao novas
incorporagdes no Guia. A lista é formada pelo Babette, em Estocolmo (recomendado com a distingéo
de ‘O prato MICHELIN’ (10) no ano passado), e pelo Mineral, em Malmo, por parte da Suécia; pelo
anx, em Aarhus, e pelo Mgntergade, pelo Silberbauers Bistro e pelo Norrlyst, em Copenhaga, no
caso da Dinamarca; e pelo FAGN-Bistro, em Trondheim, do lado da Noruega.

Este ano, o Guia inclui quatro prémios especiais

René Redzepi, chef e proprietario do noma, em Copenhaga, na Dinamarca, recebe o MICHELIN Chef
Mentor Award, em reconhecimento da enorme influéncia que teve em muitos chefs que passaram pela
sua cozinha, mundialmente famosa.

Christoffer Sgrensen, chefe de cozinha do Stud!o, The Standard, em Copenhaga, foi premiado com
0 MICHELIN Young Chef Award, patrocinado pelo Danske Bank. A maturidade da refinada e
elaborada cozinha do chef Sgrensen impressionou, de facto, os inspetores Michelin.

Henrik Dahl Jahnsen, diretor de vinhos e sommelier chefe di Speilsalen, situado no Hotel Britannia de
Trondheim, na Noruega, recebeu o MICHELIN Sommelier Award, patrocinado pela Barbera d'Asti,
pela sua moderna e muito habil abordagem ao emparelhamento de vinhos.

Por fim, o MICHELIN Welcome and Service Award, patrocinado pela cidade de Stavanger, foi para
as maos da equipa do Finnjavel Salonki, em Helsinquia, na Finlandia. A equipa deste restaurante ndo
s0 é atenta e profissional, como tambémé encantadora e agradavel, assumindo com seriedade 0s seus
papéis e fungbes, e, ao mesmo tempo, agregando um toque de humor aos procedimentos.
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No total, a sele¢cédo do Guia MICHELIN Nordic Countries 2021 inclui:

Dinamarca
e 2 restaurantes com 333 (1 nowo)
e 7 restaurantes com &3¢3 (1 nowo)

e 18 restaurantes com €3 (4 novos)

Noruega
e 1 restaurantes com 333 (1 novo)
e 1 restaurante com &3€3
e 9 restaurantes com 3

Suécia
e 1 restaurantes com 333
e 4 restaurante com &3€3
e 14 restaurantes com & (4 novos)

Finlandia
e 7 restaurantes com ¢ (1 novo)

Islandia
e 1 restaurante com &3

O Guia Michelinfoi publicado este ano de forma exclusivamente digital. A listacompleta de restaurantes
recomendados pela Michelin pode ser consultada no site oficial do Guia MICHELIN,
https://quide.michelin.com/es/es, e nas novas aplicagbes do Guia para iOS e Android:
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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 culinario de um pais, assim como as novas tendéncias e os futuros talentos. Criador de valor para os restaurantes,
gracas as distingdes que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestigio da gastronomia local, e para a atragdo turistica dos
territdrios. Gragas ao seu rigoroso sistema de sele¢do, e ao seu amplo conhecimento histdrico do setor da hotelaria e restauragdo, o Guia
MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia Unica e um servigo de qualidade.

As diferentes selegBes estdo disponiveis quer em versdo impressa, quer digital. Estdo acessiveis tanto através da Internet como de todos os
dispositivos moveis que oferegam uma navegagdo adaptada ao uso individual, além de contarem com um servigo de reserva online.
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Com o Guia MICHELIN, o Grupo continua a apoiar milhdes de viajantes nas suas deslocagdes, 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 utilizagdes dos seus clientes, assim como servigos e solugbes para melhorar
a eficacia do transporte. De igual modo, a Michelin oferece aos seus clientes experiéncias Unicas nas suas viagens e deslocagbes. A Michelin
também desenvolve materiais de alta tecnologia para diversas utilizagdes. Com sede em Clermont-Ferrand (Franga), a Michelin estd presente
em 170 paises, emprega mais de 123 600 pessoas e dispde de 71 centros de produgdo de pneus, que, em 2020, fabricaram 170 milhdes de

pneus (www.michelin.pt).
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