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Madrid, 23 de marzo de 2022

Castilla-La Mancha acogera la Gala de presentacion de la Guia
MICHELIN Espaina & Portugal 2023 que se celebrara en Toledo

Es la primera vez que Toledo acoge la Gala de presentacion de la Guia MICHELIN.

Se celebrara el 22 de noviembre en el Palacio de Congresos El GRECO de Toledo.

Los coordinadores gastrondmicos del evento seran los chefs Fran Martinez (restaurante
Maralba, en Almansa, dos Estrellas MICHELIN) e Ivan Cerdefio (restaurante Ivan Cerderio,
en Toledo, dos Estrellas MICHELIN).

Castilla-La Mancha ha sido la comunidad auténoma elegida por su personalidad gastronomica,
influenciada por su historia culinaria multicultural y por su implicacién activa en la promocién e impulso
de la cocina de la region a través del sello Raiz Culinaria.

Toledo sera la ciudad donde se celebrara la Gala de presentacion de la Guia MICHELIN Espafia &
Portugal 2023. La capital de la Comunidad de Castilla-La Mancha toma el relevo de Valencia como
ciudad organizadora y, por primera vez en su historia, se convertira en el hogar de la Gala, que tendra
lugar en el emblematico Palacio de Congresos El GRECO.

La Gala continuara teniendo un formato de gran impacto gracias a la combinacién de un evento
presencial, de alta relevancia y prestigio, con una amplificacion digital, para llegar al mayor niumero
posible de amantes de la gastronomia.

La milenaria ciudad de Toledo, inscrita por la UNESCO en la lista del Patrimonio Mundial de la
Humanidad en 1986, arrastra tras de si una historia sin parangén y ha sido considerada un auténtico
crisol de culturas al haber convivido en ella, durante siglos y en paz, una importante poblacién de
cristianos, judios y musulmanes. La huella dejada por estas tres culturas y su legado arquitecténico han
convertido a Toledo en uno de los destinos turisticos mas deseados de la peninsula ibérica, tanto para
el viajero nacional como para el que viene desde fuera de nuestras fronteras. Ademas, disfruta de una
buena accesibilidad y una gran dotacioén de infraestructuras hoteleras.

La gastronomia de Castilla-La Mancha aprovechara este singular evento para convertirse en el
epicentro culinario nacional e internacional y promocionar los platos mas arraigados de su recetario.
Brillaran, una vez mas, las especialidades de caza que nos hablan de la regién con mayor capacidad
cinegética de Espaia, esos exquisitos quesos manchegos que han conquistado el mundo, su iconico
azafran, la famosa miel de la Alcarria, los excepcionales ajos que la han convertido en la primera regién
productora de la Unién Europea, los escabeches que hoy casi todos asociamos a su ADN, el exquisito
mazapan local... y, por supuesto, muchos otros platos autéctonos que enamoran el paladar, siguiendo
el recetario tradicional o viviendo un nuevo impulso tras la actualizacion realizada por los sorprendentes
chefs que despuntan en las distintas provincias de la region.
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El genio tras los fogones, que, por supuesto no falta en esta comunidad, encuentra su punta de lanza
en dos hombres con muchisimo talento: el chef albacetefio Fran Martinez (restaurante Maralba, en
Almansa, dos Estrellas MICHELIN) e Ivan Cerdefio (restaurante Ivdan Cerderfio, en Toledo, dos Estrellas
MICHELIN), que fue uno de los grandes triunfadores en la pasada edicion. A su vera, y con luz propia,
brillan los chefs de los restaurantes con una Estrella MICHELIN Carlos Maldonado (Raices-Carlos
Maldonado, en Talavera de la Reina), Enrique Pérez (El Doncel, en Siglienza), Jesus Segura (Trivio,
en Cuenca), José Antonio Medina (Coto de Quevedo, en Torre de Juan Abad), Miguel Angel Expdsito
(Retama, en Torrenueva), Pepe Rodriguez (El Bohio, en lllescas) y Samuel Moreno (EI Molino de
Alcuneza, en Siglienza). Junto a ellos, también destacan en Castilla-La Mancha los nueve restaurantes
con la distincion Bib Gourmand (la mejor relacion calidad/precio) y 10 establecimientos recomendados
por la calidad de su cocina.

Una vez mas, la centenaria Guia MICHELIN pondra un acento especial sobre la sostenibilidad a través
de la Estrella Verde MICHELIN, una distincion relativamente joven que esta teniendo un gran impacto
entre los chefs, los gourmets y los medios de comunicacion por lo que supone como concepto, ya que
reconoce a aquellos establecimientos, con independencia de su categoria, particularmente
comprometidos con la gastronomia sostenible y el futuro del planeta.

La nueva seleccion de la Guia se dara a conocer, una vez mas, en base al intenso trabajo de campo
realizado por el equipo de inspectores MICHELIN, que no ha dejado de lado sus obligaciones a pesar
de las dificultades propias de esta crisis sociosanitaria que sigue impactando todavia en el conjunto de
la sociedad.

La organizacion mantendra una atencion especial a la evolucién sociosanitaria espafiola y portuguesa,
para adaptar el formato del evento a cualquier escenario posible.

Michelin agradece a la Junta de Castilla-La Mancha su compromiso con la gastronomia espafiola y
portuguesa, apoyando y contribuyendo a la organizacion de esta Gala en la ciudad de Toledo.

Sobre la Guia MICHELIN

La Guia MICHELIN selecciona los mejores restaurantes y hoteles de los 30 paises en los que esta presente. Escaparate de la
gastronomia mundial, descubre el dinamismo culinario de un pais, asi como las nuevas tendencias y los futuros talentos. Creador
de valor para los restaurantes gracias a las distinciones que atribuye cada afo, la Guia MICHELIN contribuye al prestigio de la
gastronomia local y al atractivo turistico de los territorios. Gracias a su riguroso sistema de seleccién y a su amplio conocimiento
histérico del sector de la hosteleria y la restauracion, la Guia MICHELIN aporta a sus clientes una experiencia Unica y un servicio
de calidad.

Las diferentes selecciones estan disponibles tanto en version impresa como digital. Son accesibles tanto por Internet como para
todos los dispositivos méviles que proporcionen una navegacion adaptada al uso individual, ademas de contar con un servicio
de reserva online.

Con la Guia MICHELIN, el Grupo continua acompafando a millones de viajeros en sus desplazamientos, lo que les permite vivir
una experiencia Unica de movilidad.

Sobre MICHELIN

Michelin tiene la ambicién de mejorar de manera sostenible la movilidad de sus clientes. Lider del sector del neumatico, Michelin
disefa, fabrica y distribuye los neumaticos mas adaptados a las necesidades y a los diferentes usos de sus clientes, asi como
servicios y soluciones para mejorar la eficacia del transporte. Michelin ofrece igualmente a sus clientes experiencias Unicas en
sus viajes y desplazamientos. Michelin desarrolla también materiales de alta tecnologia para diversas utilizaciones. Con sede en
Clermont-Ferrand (Francia), Michelin esta presente en 177 paises, emplea a mas de 124.760 personas y dispone de 68 centros
de produccién de neumaticos que en 2021 han fabricado 173 millones de neumaticos (www.michelin.es).
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