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Algarve recebe a primeira
MICHELIN Guide Ceremony Portugal
em 2024

A ceriménia ter& lugar no proximo dia 27 de fevereiro, no NAU Salgados Palace & Congress
Center da Guia, em Albufeira

Os coordenadores gastrondmicos do evento serdo os chefs Koschina Dieter, do restaurante
Vila Joya (duas Estrelas MICHELIN), e Rui Silvestre, do restaurante Vistas Rui Silvestre (uma
Estrela MICHELIN)

Neste evento algarvio sera apresentada, pela primeira vez, a sele¢ao de restaurantes do guia
de Portugal numa Gala exclusiva

O Algarve é a regido portuguesa escolhida para celebrar a MICHELIN Guide Ceremony, em que sera
apresentada a selecdo do Guia MICHELIN Portugal 2024. Esta sera a primeira vez que Portugal
apresenta a sua propria selecéo, separada de Espanha, e com um evento préprio. A escolha do Algarve
como cendrio de uma jornada tdo especial destaca uma das regifes icones de Portugal e um dos
destinos gastronémicos de referéncia na Europa, com uma vasta riqueza culinaria, que atrai inUmeros
amantes da gastronomia, provenientes de todos os cantos do mundo.

A Gala tera lugar a 27 de fevereiro de 2024, no NAU Salgados Palace & Congress Center da Guia, em
Albufeira, um espaco privilegiado, onde se reunirdo todos os protagonistas do panorama gastronémico
portugués para celebrar a publicacdo do Guia MICHELIN Portugal 2024. Os chefs Dieter Koschina, do
Vila Joya (duas Estrelas MICHELIN), e Rui Silvestre, do Vistas Rui Silvestre (uma Estrela MICHELIN),
séo os coordenadores de um grupo de chefs do Algarve, encarregues do jantar da Gala, no qual os
convidados poderao desfrutar de alguns pratos e produtos emblematicos da gastronomia portuguesa.

A gastronomia algarvia esta, como em todo o territério portugués, ligada as tradi¢cdes, mas vive um
assinalavel processo de atualizagdo, sendo ainda de destacar a diversidade patente na gastronomia
das diferentes localidades e regides. Alids, o que claramente distingue a gastronomia portuguesa é a
sua grande riqueza regional, baseada em produtos autéctones que fundamentam um receituario muito
diversificado. No caso do Algarve, encontram-se inUmeros peixes € mariscos na sua gastronomia,
muitas vezes preparados na grelha para realcar, sem mascarar, a grande qualidade e sabor.

A estreita ligacdo do Algarve ao mar, uma referéncia internacional do litoral portugués, determina o
forte caracter maritimo da sua gastronomia, com criagbes regionais tipicamente simples, onde é
possivel explorar a excelente qualidade dos seus peixes e mariscos. Em toda a regido, além de um
clima ameno, das magnificas praias e belissimas paisagens naturais, 0s visitantes e os amantes da
gastronomia podem usufruir de diversas formas de preparar e cozinhar o peixe, em receitas como as
caldeiradas, em sopas ou grelhado no carvédo, ou ainda na cataplana, onde uma cacarola esférica de
cobre, dividida em duas metades permite uma coccdo suave com alguma pressdo. Outras
especialidades da regido do Algarve sdo o cozido de grao-de-bico, as carnes, o milho e os vegetais,
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igualmente parte integrante da experiéncia gastronémica da serra. A docaria do Algarve privilegia a
améndoa e a alfarroba, produtos utilizados nos famosos Dom Rodrigo e nos Morgadinhos.

Véarios motivos para que o Algarve seja uma regido onde brilham as Estrelas MICHELIN, com projetos
onde se desfruta de alta cozinha internacional, mas igualmente préxima das tradi¢cdes e cultura regional.
Entre os varios restaurantes, muitos deles inseridos em grandes e luxuosos complexos hoteleiros cujo
publico-alvo é maioritariamente o turista estrangeiro, podem destacar-se os dois restaurantes com duas
Estrelas: Vila Joya, em Albufeira, dirigido pelo chef austriaco Dieter Koschina (primeiro duas Estrelas
MICHELIN em Portugal), e Ocean, em Porches, dirigido pelo também austriaco, chef Hans Neuner.

A par da gastronomia, o Algarve destaca-se por ser um destino turistico de exceléncia, contando com
experiéncias turisticas e culturais que permitem descobrir diferentes perspetivas da regido. Desde as
paradisiacas praias de Lagos, Carvoeiro ou Sagres, até as pitorescas vilas interiores de Silves ou
Monchique, na serra, passando pela recéndita Ilha de Tavira, sem esquecer Faro, a capital da regiao.
Com uma infinidade de recantos por descobrir, atrai turistas de muitos paises e culturas distintas, e
tem-se convertido na segunda residéncia de um grande nimero de cidadaos de outros paises.

A riqueza turistica, cultural e gastrondmica do Algarve faz da regido um enorme marco na valorizagdo
da dimenséo e panorama gastrondmicos portugueses com a apresentacéo do Guia MICHELIN Portugal
2024. Gwendal Poullennec, diretor internacional dos Guias MICHELIN, destaca a importancia de
Portugal enquanto destino de referéncia na Europa, e aplaude a chegada de um evento dedicado, em
exclusivo, & gastronomia portuguesa.

O Guia MICHELIN Portugal 2024 evidencia a evolugcdo gastronémica e a crescente exceléncia e
consisténcia encontrada em Portugal pelos inspetores do Guia, como ilustra a edi¢cdo de 2023, onde
foram incorporados 5 novos restaurantes portugueses com uma Estrela MICHELIN. Com a organizacao
de um evento proprio, a revelacao da selecédo de restaurantes e a consequente criagdo e publicacdo
de conteddos editoriais e de comunicacéo, o Guia d& o seu contributo para a promog¢éo de Portugal
enquanto destino gastronémico europeu incontornavel. Um pais que, atualmente, conta com sete
restaurantes com duas Estrelas MICHELIN, trinta com uma Estrela MICHELIN, trinta e oito Bib
Gourmand e trés projetos reconhecidos com a Estrela Verde MICHELIN.

A nova selegéo do Guia sera dada a conhecer, uma vez mais, com base no intenso trabalho de campo
levado a cabo pela equipa de inspetores e inspetoras MICHELIN, cujo empenho em estar a par das
novidades gastrondmicas nunca abranda, oferecendo a melhor informacéo aos leitores. A selecéo de
restaurantes do Guia MICHELIN Portugal 2024, além de recomendar as melhores mesas do pais,
reconhecidas com as diferentes categorias do Guia, dara especial énfase a sustentabilidade através
da Estrela Verde MICHELIN. Uma distingcdo de criacao recente que reconhece 0s restaurantes e chefs
particularmente dedicados e comprometidos com uma gastronomia sustentavel e com o futuro do
planeta.

A Michelin agradece o apoio institucional do Turismo de Portugal e do Turismo do Algarve, parceiros
na organizacéo da MICHELIN Guide Ceremony Portugal 2024.
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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, gracas as distingdes que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestigio da gastronomia
local, e para a atragao turistica dos territérios. Gragas ao seu rigoroso sistema de selegédo, e ao seu amplo conhecimento histérico
do setor da hotelaria e restauracéo, o Guia MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia Unica e um servigo de
qualidade.

As diferentes selecdes estao disponiveis quer em verséo impressa, quer digital. Estdo acessiveis tanto através da Internet como
de todos os dispositivos méveis que oferecam uma navegagao adaptada ao uso individual, além de contarem com um servico
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
servigos e solucdes 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 utilizagbes. Com sede em
Clermont-Ferrand (Franga), a Michelin esta presente em 175 paises, emprega 132 000 pessoas e dispde de 67 centros de
producgédo que, em 2022, fabricaram cerca de 173 milhées de pneus (www.michelin.pt).
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