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Guia MICHELIN Singapura 2023 inclui a sua primeira
Estrela Verde MICHELIN

Cinco novos restaurantes recebem Estrelas MICHELIN, o que eleva para 55 o niumero de
estabelecimentos de Singapura com Estrela MICHELIN

Primeira Estrela Verde MICHELIN brilha no céu de Singapura, recompensando, assim, pela
primeira vez, um restaurante comprometido com uma gastronomia mais sustentavel

Selecao é composta por 286 estabelecimentos, representando mais de 30 estilos culinarios
diferentes

A sele¢éo do Guia MICHELIN Singapura 2023, que inclui restaurantes com Estrela MICHELIN, Bib
Gourmand e recomendados pelo Guia MICHELIN, inclui um total de 286 estabelecimentos, e assinala
a chegada da primeira Estrela Verde concedida a um restaurante em Singapura.

“Conhecida pela sua modernidade, Singapura é um destino fascinante, que néo perde de vista as
guestdes relacionadas com a sustentabilidade. Os nossos inspetores estdo encantados por conceder
este ano a primeira Estrela Verde MICHELIN a um restaurante de Singapura, recompensando o
destacado compromisso com uma gastronomia mais sustentavel”, declarou Gwendal Poullennec,
Diretor Internacional dos Guias MICHELIN. “Caracterizada pela sua diversidade cultural, o panorama
culinério de Singapura nunca deiza de surpreender pela sua rica e deliciosa oferta. A nossa equipo
desfrutou ao descobrir os inimeros vendedores ambulantes que deleitam os gourmets com pratos
tradicionais de que s6 eles conhecem o segredo. E um auténtico caldeirdo de culturas, que promete
uma experiéncia culinéria que se encontra entre as mais auténticas. Entre restaurantes sofisticados,
estabelecimentos gourmet e centros de venda ambulante, a Cidade do Ledo pode orgulhar-se de
oferecer um sem fim de experiéncias gastrondmicas tdo Unicas quanto inesqueciveis”.

Cinco novos restaurantes distinguidos com uma Estrela MICHELIN

O restaurante Born esté situado no coracao da antiga estacao de Jinrikisha (utilizada como depésito
de riquexods até 1903). Os visitantes ndo se sentirdo atraidos pela cozinha que oferece, como,
também, pela elegante sala de jantar com arcos luminosos, um alto teto em vidro, e uma imponente
escultura de papel, que convida a sonhar acordado. O chef Zor Tan, protegido do chef André Chiang,
oferece um menu de degustacéo inspirado ndo so no ciclo de la vida, como na sua propria trajetoria
profissional, em que se misturam as cozinhas francesa e chinesa. Os comensais podem desfrutar de
pratos criativos, plenos de contrastes e texturas, elaborados com ingredientes provenientes de todo o
mundo.

O Poise foi galardoado com uma Estrela MICHELIN pelo seu menu de degustacédo, que reinventa os
pratos classicos da cozinha nordica e europeia. Por detras da aparéncia elegante dos pratos, na
realidade, descobre-se o resultado de combinacdes criativas e extremamente bem pensadas, com
belos matizes de texturas e sabores. O chef Steve Lancaster optou pela neutralidade, com uma sala
monocromatica, e uma iluminacao teatral, para destacar as suas joias inventivas. O prato Frango,
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Bacon e Cebola, que consiste num pirulito com mousse de frango colocada sobre um puré de chalota
com bacon e cebola, é de definicdo simples, mas esconde sabores complexos.

O Seroja foi inaugurado, em 2022, pelo chef Kevin Wong, que trabalhou em prestigiados
estabelecimentos de Franca, EUA e Singapura. No seu novo restaurante, declara o seu amor pelo
arquipélago malaio. Homenagem as tradi¢es culinarias malaias, os seus menus de degustacéo
apresentam produtos, técnicas e especiarias locais. Os pratos estéo elegantemente dispostos, e 0s
sabores s&o subtis e perfeitamente equilibrados.

O Sushi Sakuta é um local intimo, com um ambiente refinado e elegante. Os diz comensais, no
maximo, sentam-se num balcéo fabricado com a madeira de um cipreste com 200 anos, que cresceu
na cidade de Nara, no Japdo. O chef proprietario, Yoshio Sakuta, trabalha lado a lado com uma
equipa formada exclusivamente por profissionais japoneses, tal como ele. Juntos, oferecem um menu
omakase sazonal de sushi e peixe, complementado com elementos excecionais, como caviar e trufas.

O Willow é o primeiro restaurante do chef singapurense Nicolas Tam, formado em prestigiadas
cozinhas. Pde em pratica o seu grande dominio das técnicas francesas ao servico de um menu de
degustacdo pan-asiatico, realcado por ingredientes predominantemente japoneses, tratados com
refinamento, exatidao e precisdo. Para oferecer aos seus comensais a melhor experiéncia possivel, o
proprio chef serve e apresenta os pratos, que se sucedem na perfeigcéo.

Seroja recebe a primeira Estrela Verde MICHELIN de Singapura

A Estrela Verde MICHELIN é concedida a restaurantes da sele¢do que abrem caminho a uma
gastronomia mais respeitadora do meio ambiente, ao oferecendo experiéncias que combinam a
exceléncia culinaria com o compromisso ecolégico. O Guia MICHELIN Singapura 2023 da as boas-
vindas a sua primeira Estrela Verde MICHELIN, concedida ao restaurante Seroja, recentemente
galardoado com uma Estrela MICHELIN.

O Seroja realca ingredientes da Malésia e de Singapura em pratos que revelam toda a beleza da
natureza, em harmonia com a delicada sazonabilidade oferecida pelo microclima local. Os
ingredientes séo tdo sublimes nos pratos idealizados pelo chef como no emparelhamento de bebidas
sem alcool, que da uma segunda vida as a cascas de verduras. No Seroja acreditam firmemente no
desenvolvimento de competéncias, e o restaurante oferece ao seu pessoal cursos de formacéao.
Também aposta na investigacao agricola, que considera essencial para garantir uma maior
sustentabilidade.

Mais 33 novos estabelecimentos juntam-se a esta selecéo

33 novos estabelecimentos juntaram-se, também, & categoria de restaurantes recomendados pelo
Guia MICHELIN, dentro da sele¢éo Singapura 2023. Tal eleva para 152 o nimero de restaurantes e
de postos de venda ambulante elogiados pelas equipas de inspecéo.

Mais de metade dos 33 novos estabelecimentos sdo postos ambulantes, que servem pratos
populares de Singapura, como chwee kueh (Bedok Chwee Kueh no Bedok Interchange Hawker
Centre), tarte de cenoura (Unforgettable Carrot Cake no Bukit Merah View Market & Hawker
Centre), massas com almbndegas de peixe (Hup Kee Teochew Fishball Mee no Mei Ling Market &
Food Centre), arroz com frango (Zi Jing Cheng Hainanese Boneless Chicken Rice no Alexandra
Village Food Centre), e muito mais.
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Entre os novos restaurantes selecionados encontram-se o Rempapa, que serve cozinha local com
influéncias chinesas, peranakan, euroasiaticas, indianas e malaias; o Mustard Seed, que ofrece una
interpretacao Unica da cozinha de fuséo singapurense-japonesa, reinventando classicos como o rojak
e o laksa com toques japoneses; e o Lolla, que imagina uma cozinha europeia contemporanea com
toques asiaticos.

Trés prémios MICHELIN especiais

Além de recomendar restaurantes de qualidade, o Guia MICHELIN também se propde honrar os
profissionais com talento, que contribuem para oferecer aos comensais uma experiéncia
gastrondémica excecional. Com a atribui¢céo destes prémios, o Guia MICHELIN pretende destacar a
diversidade de profissfes e competéncias que compdem a riqueza do sector da restauragéo.

Prémio MICHELIN para o Servico: O Prémio MICHELIN para o Servigo reconhece e estimula os
profissionais com talento e experiéncia, que trazem um valor acrescentado real a experiéncia do
cliente. O galardao recaiu em Desmond Wong, que vem trabalhando no restaurante Shoukouwa,
com duas Estrelas MICHELIN, desde a sua abertura. Gracas a esta experiéncia, domina na perfeicao
as caracteristicas dos ingredientes utilizados, assim como a carta de vinhos e sake. A sua abordagem
€ sempre profissional, e as suas recomendaces perfeitamente adequadas. Wong constitui a ligagéo
ideal entre o chef e 0s comensais, com 0s quais adora conversar.

Prémio MICHELIN para o Sommelier: O Prémio MICHELIN de Sommellerie recompensa as
capacidades, os conhecimentos e a paixdo dos sommeliers com talento do sector da restauracéo. O
galardoado, este ano, € Makoto Iwabuchi, sommelier do Sushi Sakuta, que acaba de receber uma
Estrela MICHELIN. Com uma sdlida formacao académica, Iwabuchi possui vastos conhecimentos
sobre o0 vinho e o sake. Este profissional, que passou mais de 15 anos no sudeste asiatico e no
Japao, interessa-se por perguntar as preferéncias dos seus comensais, para oferecer-lhes as
melhores recomendacdes possiveis.

Prémio MICHELIN para o JovemChef: O Prémio MICHELIN para o Jovem Chef recompensa um
jovem cozinheiro que tenha impressionado 0s nossos inspetores pelos seus formidaveis talento e
potencial. O vencedor deste ano é Kevin Wong, chef do restaurante Seroja, que acaba de receber
uma Estrela Verde MICHELIN, além de uma Estrela MICHELIN. Wong é um jovem e apaixonado
chef, que cria pratos tdo delicados quanto deliciosos, sublimando, com brilhantismo, ingredientes e
especiarias tipicos da Malasia e do Sudeste Asiatico. Deu 0s seus primeiros passos na cozinha aos
14 anos, antes de percorrer 0 mundo, e trabalhar em Franc¢a, S&o Francisco, Téquio e Singapura.

A selecdo do Guia MICHELIN Singapura 2023 junta-se a selecao de hotéis do Guia MICHELIN, que
destaca os lugares mais originais e emocionantes onde ficar alojado em Singapura, e em todo o
mundo. Cada hotel é selecionado pelos seus estilo, servico e personalidade Unicos, e pode ser
reservado diretamente através do site e da app do Guia MICHELIN. A sele¢do de Singapura inclui
hotéis espetaculares, pioneiros em sustentabilidade, como o Villa Samadhi, estabelecimentos
extraordinarios da nossa colecao “Plus”, como o Vagabond Club e o Duxton Reserve, lugares com
decoracdo chamativa, como o Serangoon House, e destinos de longa permanéncia, como o
Wanderlust.

Guia MICHELIN Singapura 2023 num relance:

e 286 estabelecimentos com Estrelas MICHELIN (55 novos)
e 3restaurantes com B33
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6 restaurantes com €33

46 restaurantes com €3 (5 novos)

1 restaurante com Estrela Verde MICHELIN 3 (novo)

79 restaurantes Bib Gourmand (&) (17 novos)

152 restaurantes recomendados pela qualidade da sua cozinha (33 novos)

Sobre o Guia MICHELIN

O Guia MICHELIN seleciona os melhores restaurantes e hotéis dos 40 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, gragas as distingdes que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestigio da gastronomia
local, e para a atragdo turistica dos territérios. Gragas ao seu rigoroso sistema de selecéo, e ao seu amplo conhecimento histérico
do setor da hotelaria e restauracédo, o Guia MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia Unica e um servigo de
qualidade.

As diferentes selecdes estdo disponiveis quer em versdo impressa, quer digital. Estdo acessiveis tanto através da Internet como
de todos os dispositivos méveis que oferecam uma navegacdo 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 deslocacdes, 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 de pneus, a Michelin
concebe, fabrica e distribui os pneus mais adaptados as necessidades e as diferentes utilizagdes dos seus clientes, assim como
servicos e solugbes para melhorar a eficacia do transporte, além de oferecer aos seus clientes experiéncias Unicas nas suas
viagens e deslocagdes. A Michelin desenvolve também materiais de alta tecnologia com diversas utilizag6es. Com sede em
Clermont-Ferrand (Franca), a Michelin estd presente em 175 paises, emprega 132 000 pessoas e dispde de 67 centros de
producéo que, em 2022, fabricaram cerca de 173 milhdes de pneus (www.michelin.pt).

DEPARTAMENTO DE COMUNICA(;AO MICHELIN
comunicacion-ib@michelin.com

-
www.michelin.pt
https://guide.michelin.com/en/pt/restaurants
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