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Gula MICHELIN Eslovénia 2021 continua a fazer brilhar
0 panorama gastronomico local

¢ Restaurante GostiS¢e Gri€ junta-se a lista de estabelecimentos com Estrela MICHELIN
¢ Vila Podvin recebe uma Estrela Verde MICHELIN

A Michelin apresenta a edi¢do 2021 do Guia MICHELIN Eslovénia. O Guia referencia um total de 53
estabelecimentos, incluindo 1 novo restaurante com 3, 1 nowo com a Estrela Verde MICHELIN, 1 now
Bib Gourmand (&) e mais 2 estabelecimentos que se estreiam na lista. O Guia continua a espelhar a
exceléncia do panorama culinario esloveno.

“Os anos de 2020 e 2021 foram dificeis para o sector da restauragéo. Os chefs eslovenos, obrigados a
lidar com os ritmos de abertura e encerramento dos seus estabelecimentos, mostraram que consenam
a mesmaresiliéncia, combatividade e talento que muito nos impressionaram. A selecéo de restaurantes
que apresentamos aqui €, por isso, o reflexo de um panorama culinario local que continua a
desenvolver-se e esta especialmente comprometido com uma gastronomia sustentavel. Esperamas,
de todo o coragdo, que esta nova selegcéo estimule um pouco mais os amantes da gastronomia a
regressarem aos restaurantes e descobrirem, ou redescobrirem, a Eslovénia através dos seus
melhores restaurantes”, afirma Gwendal Poullennec, Diretor Internacional dos Guias MICHELIN.

Diversificada e colorida, impregnada de tradicdo ou de modernidade, a sele¢cdo de 2021 do Guia
MICHELIN Eslovénia é um fantéstico reflexo das identidades e estilos culinérios plurais que forjam o
panorama gastrondmico local. Da cozinha de fusdo a cozinha com raizes, dos albergues alpinos aos
restaurantes modernos de Liubliana, dos sabores mediterraneos aos chegados da Asia, os
restaurantes eslovenos recomendados pelo Guia MICHELIN oferecem uma diversidade gastrondmica
particularmente amplia.

Gostis€e Gri€ distinguido com 3

Situado na pequena powacéo de Sentjost nad Horjulom, no coracdo de uma comarca agricola, o
Gostisce Gri¢, orquestrado pelo chef-proprietario Luka KosSir, foi promovido da lista de Bib Gourmand
(&) a categoria de 3. Oferece uma cozinha de inspiragao regional reelaborada ao gosto atual, cujos
pratos sé&o orientados por Luka KoSir para real¢ar os melhores produtos de proximidade, as verduras e
legumes da sua propria horta, assim como os patos da sua propria criagdo, sendo a primeira quinta do
pais que obtém um certificado biolégico. Com o intuito de enriquecer e personalizar ainda mais as suas
preparagdes, o chef gosta de adicionar toques aromaticos com as ervas e especiarias que ele mesmo
colhe nos bosques.

Paralelamente a qualidade da sua cozinha, o restaurante oferece, igualmente, uma excelente selegdo
de vinhos, sempre bem apresentados pela equipa de sala. Situado a poucos quildmetros da capital, e
com o seu ambiente bucdlico, o Gostisce Gri¢ proporciona uma experiéncia gastrondmica de altos voos,
plenamente comprometida e, neste caso, recompensada com la Estrela Verde MICHELIN que ja tinha
obtido em 2020.
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Além deste nowo restaurante com Estrela, o Guia MICHELIN Eslovénia 2021 reafirma a excecional
gualidade gastronémica do estabelecimento da chef Ana RoS, o HiSa Franko, mantendo as €3¢3. Os
restaurantes GostilnaPri Lojzetu, Dam, HiSaDenk, RestavracijaAtelje e VilaPodvin repetem asua
distincao de <3 pela exceléncia dos seus pratos. No total, a selecdo de 2021 referencia 1 restaurante
com 3&3 e 6 restaurantes com 3.

Nova Estrela Verde MICHELIN para o restaurante Vila Podvin

Num pais que esta entre os mais avancados da Europa no que diz respeito a protecdo ambiental, o
compromisso com uma gastronomia sustentavel faz parte da identidade de inimeros restaurantes
eslovenos. Depois de ver como outros 5 restaurantes, cujas excecionais iniciativas em termos de
gastronomia sustentavel tinham ja sido recompensadas no ano passado com uma Estrela Verde
MICHELIN, o restaurante Vila Podvin, situado em Radowijica, venceu também esta distin¢gao.

Entre os seus mais destacados compromissos, o chef Urog Stefelin tornou-se num arduo defensor dos
produtos locais. Os alimentos que cozinha s&o pensados e concebidos de acordo com os agricultores
com que colabora, e sdo colocados a venda uma vez por més nos jardins do restaurante, que se
transforma num mercado publico para a ocasido. Stefelin também organiza aulas de cozinha para as
criangas, com o intuito de mentaliza-las desde cedo para as vantagens dos produtos de época e da
saude alimentar.

Restaurante TaBar passa a sele¢cdo Bib Gourmand (&)

Juntando-se aos restaurantes Mahorci¢, Gostilna Rajh, Gostilna na Gradu, Gostilna Repovz,
GostilnicaRuj e Jozef, que renovam o seutitulo Bib Gourmand (&), o TaBar é o nowvo estabelecimento
Bib Gourmand (&) desta edi¢do. Aninhado no coragdo da cidade velha de Liubliana, esta cervejaria
oferece tapas de inspirac&o eslovena, sofisticadas e, ao mesmo tempo, meticulosamente preparadas.
Aqui, reinam as pequenas doses partilhadas, com um toque de assumida modernidade. O sommelier
do restaurante também sabe encontrar a combinagéo perfeita numa carta de vinhos exclusivamente
eslovenos.

O Guia MICHELIN incorpora, ainda, dois nowos estabelecimentos: trata-se do Vila Planinka, em
Zgornje Jezersko, e do Landernik, em Liubliana, que elevam para 39 o total de restaurantes com o

distintivo de ‘O Prato MICHELIN’ (10).
No total, a sele¢do do Guia MICHELIN Eslovénia 2021 inclui:

1 restaurante com 33

6 restaurantes com 3 (1 nowo)

6 restaurantes com Estrela Verde MICHELIN (1 nowo)
7 restaurantes Bib Gourmand (&) (1 nowo)

39 restaurantes ‘O prato MICHELIN’ (10) (2 novos)
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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 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.

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 sustentdvel 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 solugdes para melhorar
a eficécia 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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