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Selegao do Guia MICHELIN Nordic Countries 2024 inclui
Jordnar e RE-NAA, dois novos restaurantes com
trés Estrelas MICHELIN

Em 2024, la regido nérdica contara com um numero recorde de 6 restaurantes galardoados
com trés Estrelas MICHELIN

2 novos restaurantes MICHELIN com duas Estrelas

9 novos estabelecimentos galardoados com uma Estrela MICHELIN

4 novos restaurantes recebem a Estrela Verde MICHELIN pelo seu compromisso com a
gastronomia sustentavel

A Michelin revela a nova selegao de restaurantes do Guia MICHELIN Nordic Countries 2024. Os
vencedores deste ano foram anunciados numa cerimonia realizada no Teatro Savoy da cidade de
Helsinquia. O Guia dos paises nordicos inclui restaurantes na Dinamarca, Finlandia, Islandia, Noruega
e Suécia.

2024 é um grande ano para os paises nordicos, ja que dois novos restaurantes, o Jordnaer, na
Dinamarca, e o RE-NAA, na Noruega, foram galardoados com trés Estrelas MICHELIN. Com estes
novos galarddes, o numero total de restaurantes com trés Estrelas MICHELIN na selegéo ascende a 6.
Adicionalmente, foram outorgadas duas Estrelas MICHELIN a 2 novos restaurantes, e uma Estrela
MICHELIN a outros 9 estabelecimentos. A Estrela Verde foi concedida a 4 novos restaurantes, e foram
reconhecidos 8 novos estabelecimentos com a distingdo Bib Gourmand.

Gwendal Poullennec, Diretor Internacional dos Guias MICHELIN, declarou: “Estou muito satisfeito por
que 2024 tenha sido mais um excelente ano para a gastronomia nérdica. Gragas aos extraordinarios
feitos das equipas do Jordneer e do RE-NAA, o numero de restaurantes com trés Estrelas MICHELIN,
nos paises nordicos, aumentou 50%. Com esta distingao, reafirmam a vitalidade gastronémica da
regido. Gragas a uma oferta culinaria sofisticada, e de auténtico luxo, a regido esta a consolidar-se
como um cenario gastronémico fascinante e florescente. Em toda a Dinamarca, Finldndia, Islandia,
Noruega e Suécia, encontramos restaurantes excecionais, que oferecem uma grande variedade de
estilos culinarios, todos eles fruto da inigualavel destreza de profissionais entregues ao seu trabalho.
Estes estabelecimentos estdo a dar mostras de um compromisso cada vez maior com a gastronomia
sustentavel’.

2 novos restaurantes com trés Estrelas MICHELIN

No que foi um ano excecional para a gastronomia noérdica, 2 restaurantes foram galardoados com trés
Estrelas MICHELIN. Na Dinamarca, o Jordnaer tornou-se no terceiro restaurante do pais a receber
esta distingdo. Os trés estédo situados em Copenhaga e seus arredores, o que reforga o estatuto da
capital enquanto destino gastronédmico mundial. O chef e proprietario, Eric Kragh Vildgaard, e a sua
equipa merecem plenamente o seu novo status. Juntos, impressionaram 0s nossos inspetores com
uma cozinha rica em mestria e inovagéo, e, sobretudo em sabor. Dotado de um talento Unico, o chef
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combina delicadeza y pericia para dar vida a um menu construido em torno de uma sele¢ao de mariscos
e verduras da mais alta qualidade.

Ao mesmo tempo, o restaurante noruegués RE-NAA tornou-se no primeiro da cidade de Stavanger a
receber trés Estrelas MICHELIN. Dirigido pelo chef proprietario com o mesmo nome, Sven Erik Renaa,
o restaurante conta com uma equipa talentosa, que pde a prova os produtos noruegueses. Os chefs
conquistaram a equipa de inspetores do Guia MICHELIN gragas a sua capacidade para encontrar o
equilibrio perfeito através da sublimagado destes ingredientes, que ndo tém secretos para eles,
destacando a combinagao dos delicados sabores do marisco com os acompanhamentos mais picantes.
Do servigo a apresentagdo, a experiéncia é absolutamente soberba.

Com este galarddo, sdo ja 6 os restaurantes com trés Estrelas MICHELIN nos paises noérdicos.
Frantzén, Geranium, Maaemo e Noma mantiveram as suas distingdes este ano.

2 novos restaurantes com duas Estrelas MICHELIN

O panorama gastronémico de Oslo continua a expandir-se, com um novo restaurante que se junta a
selecdo com Estrelas MICHELIN. Trata-se do Kontrast. Para o chef Mikael Svensson, e sua equipa,
esta distingdo é simbolo de um enorme éxito. O pessoal deste estabelecimento, que abriu as suas
portas ha mais de 10 anos, esforga-se por colocar a sustentabilidade no centro da sua cozinha, ao
mesmo tempo que utiliza a sua experiéncia para tirar o melhor de cada prato.

Na Suécia, a costa que da para o mar Baltico acolhe um novo estabelecimento com duas Estrelas
MICHELIN. No VYN, o chef e proprietario, Daniel Berlin, que ja obteve duas Estrelas MICHELIN com o
seu anterior estabelecimento, voltou a impressionar os inspetores do Guia MICHELIN. Instalado numa
antiga quinta, continua a progredir, € mantém uma estreita relagdo com o meio que o rodeia para
oferecer pratos deliciosos.

Gragas a estes novos estabelecimentos com duas Estrelas MICHELIN, a selegdo de 2024 do Guia
MICHELIN recomenda 13 estabelecimentos que bem merecem uma visita: 7 na Dinamarca, 1 na
Finlandia, 1 na Noruega e 4 na Suécia.

9 novos restaurantes com uma Estrela MICHELIN

A selecdo nédrdica deste ano inclui 9 novos restaurantes que obtiveram a sua primeira Estrela
MICHELIN. Também é a primeira vez que aparecem no Guia MICHELIN, o que revela o grande
potencial das recentes aberturas na regido.

O novo restaurante dinamarqués com uma Estrlla MICHELIN encontra-se na capital, Copenhaga.
Situado no coragao de um antigo armazém de pélvora do século XVIII, o Restaurant Aure oferece um
magnifico ambiente para saborear a refinada cozinha do chef.

Entre os restaurantes galardoados este ano em Helsinquia encontra-se o The ROOM by Kozeen
Shiwan, um estabelecimento Unico, com uma decoracgéo teatral, gerido pelo chef proprietario com o
mesmo nome, que cria cada prato em torno de uma histéria pessoal. NA Finlandia encontra-se,
também, o Tapio, um restaurante situado na famosa estacdo de esqui de Ruka que oferece uma
cozinha de prestigio. O menu inclui pratos elaborados com ingredientes excecionais e sabores
inigualaveis.
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Este ano, na Noruega, a cidade de Stavanger prossegue a sua ascensdo gragas ao restaurante
Hermetikken, galardoado com uma Estrela MICHELIN. Os nossos inspetores ficaram fascinados, ndo
s0, pelos pratos notavelmente bem executados, mas, também pela magnifica carta de vinhos elaborada
pelo sommelier. Perto de Rosendal encontra-se o Iris, um auténtico destino gastronémico galardoado
com uma Estrela MICHELIN. O encanto deste estabelecimento, construido sobre uma estrutura
flutuante, reside na sua atipica localizagdo. Em Oslo, o Bar Amour complementa a ja impressionante
cena culinaria da capital. O estabelecimento oferece uma experiéncia de prestigio, construida em torno
de produtos refinados e de processamento completo, tudo realizado com subtis influéncias
portuguesas.

Este foi um ano especialmente bem-sucedido para a Suécia, e para a sua capital. Estocolmo alberga,
agora, 3 novos restaurantes com uma Estrela MICHELIN, que entraram para a selegdo em 2024. No
Celeste, os chefs trabalham numa cozinha aberta, o que permite aos comensais admirar a precisdo do
seu trabalho. Oferecem um saboroso menu, suplementado por recomendacgdes de vinhos, assim como
de cocktails e de bebidas sem alcool para acompanhar cada prato. Outro local de luxo é o Grand Hétel,
sede do Seafood Gastro, uma experiéncia de décadas, em que os chefs confiam, ndo s, na qualidade
dos seus excecionais ingredientes, mas, também, na sua formidavel pericia. Por ultimo, impulsionado
pela paixdo dos seus chefs, e pelos seus pratos cuidadosamente elaborados, o Dashi converteu-se no
segundo restaurante japonés com Estrela MICHELIN da cidade.

4 novas Estrelas Verdes MICHELIN

A Estrela Verde MICHELIN é uma distingdo que promove os restaurantes pioneiros em praticas
gastronémicas sustentaveis. O seu notavel compromisso com a responsabilidade ambiental é fonte de
inspiracdo, tanto para os gourmets como para a comunidade de restaurantes. Este ano, 4 novos
estabelecimentos foram galardoados com a Estrela Verde MICHELIN, o que eleva para 36 o numero
de restaurantes que foram distinguidos pelas suas iniciativas sustentaveis. O que confirma a posigéo
da regido nérdica como embaixadora de uma gastronomia mais responsavel.

Em Alborg, na Dinamarca, o Alimentum trabalha ao ritmo da natureza, utilizando produtos de época
cultivados em Lille @stergaard, na quinta gerida pela equipa do restaurante.

Na cidade dinamarquesa de Agger, o restaurante Tri adota uma abordagem de aproveitamento
completo: é utilizado o animal inteiro, para minimizar o desperdicio de alimentos.

Em Helsinquia (Finlandia), o Nokka € um verdadeiro Estrela Verde. A equipa esforga-se por explicar a
origem dos produtos locais de época que s&o utilizados nos seus pratos.

Em Oslo (Noruega), o restaurante Kontrast utiliza técnicas de conservagao de vanguarda para reduzir
0s residuos, e produzir os seus préprios garum, vinagres e outros condimentos.

8 novos Bib Gourmand

Além das novas Estrelas MICHELIN e das Estrelas Verdes, a regido noérdica da as boas-vindas a 8
novos Bib Gourmand. O Bib Gourmand, que adota a sua denominagao do Bibendum, nome oficial do
boneco da Michelin, é concedido aos restaurantes que oferecem uma cozinha de alta qualidade a um
preco acessivel.

E este foi um ano especialmente dinamico para Copenhaga. A capital dinamarquesa viu quatro dos
seus estabelecimentos serem galardoados com a distingdo Bib Gourmand. No Paesano, os coloridos
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pratos inspiram-se na famosa «cucina proveray italiana, ao passo que o Gabrielle oferece pratos
requintados, baseados na cozinha tradicional francesa, a precgos atrativos. O Bobe, por seu turno,
propde um menu com um amplo leque de pratos elaborados com produtos excecionais, selecionados
pelo famoso chef Bo Bech. Por ultimo, o quarteto é completado pelo n° 2, irmdo mais novo do
restaurante alo|c, com uma cuidada carta de “bistrot nérdico”.

Em Helsinquia, o panorama da restauragao continua a desenvolver-se com a distingdo Bib Gourmand
para o plein e para o 305. O primeiro é um fantastico estabelecimento de bairro, onde os chefs fazem
gala de uma grande generosidade no seu menu fixo de pratos bem elaborados e cuidadosamente
compostos. O 305, pelo seu lado, oferece um ambiente descontraido, para desfrutar da cozinha rustica
com sabores ousados e contundentes.

Oslo também conta com um par de novos estabelecimentos Bib Gourmand para 2024. O Frances,
situado na antiga embaixada dos EUA, oferece pratos para partilhar de influéncia mediterranea, com
uma maravilhosa vitalidade, tanto na sua aparéncia, como no seu sabor. No The Little Pickle, os pratos
simples, e os grandes sabores, inspiram-se na gastronomia britanica.

Prémios especiais: os galardoados

Este ano também foram concedidos 3 Prémios Especiais para honrar a dedicagdo, e as excecionais
capacidades, dos profissionais da restauragdo que conquistaram os inspetores do Guia MICHELIN no
ano passado.

Prémio MICHELIN para o Jovem Chef: Anika Madsen, chef do L'Iris, restaurante com uma Estrela
MICHELIN em Rosendal (Noruega), e Nicky Arentsen, chef do Restaurant Aure, restaurante com uma
Estrela MICHELIN em Copenhaga (Dinamarca).

Este ano, o Prémio MICHELIN para o Jovem Chef recaiu, ndo em um, mas em dois chefs excecionais.
Trabalham em estabelecimentos radicalmente distintos, mas ambos fazem gala de uma mestria
excecional. Este ano também receberam uma Estrela MICHELIN.

No Iris, Anika Madsen é a capitd de um barco um tanto idiossincratico. E, contudo, consegue brilhar
com cada um dos seus pratos no coragdo de um estabelecimento flutuante e cativante. O chef trabalha
com marisco capturado em aguas norueguesas. Com ingredientes menos populares, como o peixe-
lapa, cria pratos originais, que demonstram o seu excecional talento e dominio dos sabores, realgados
com um toque de criatividade.

O segundo vencedor de 2024 é Nicky Arentsen, cuja coragem, ao abrir 0 seu préprio restaurante, deu
os seus frutos. Apesar da sua juventude, o chef ja trabalhou em alguns dos restaurantes mais cotados
da Dinamarca, e os seus pratos sdo um reflexo perfeito da sua experiéncia. Cria pratos de época, que
exibem ingredientes soberbos nas suas composigdes perfeitamente equilibradas. Tao habil com os
sabores intensos como com los subtis, Nicky Arentsen destaca-se no dominio das técnicas e dos
conhecimentos gastronémicos.

MICHELIN Service Award 2024: The team recebe uma Estrela MICHELIN, e LYST (Velje, Dinamarca)
€ distinguido com uma Estrela Verde MICHELIN

Atribuida a toda a equipa, esta distingdo € um verdadeiro simbolo. No LYST néo faz falta um chefe.
Cada membro do pessoal conhece o seu papel, e esta perfeitamente preparado. Juntos, fazem tudo o
possivel para oferecer um servigo excecional. Prestam atengéo a cada detalhe, para garantir um servigo
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perfeitamente orquestrado. Também se preocupam em aportar um toque auténtico ao seu trabalho,
apresentando os pratos com entusiasmo, e envolvendo-se com os sus comensais. A vertente teatral
da cozinha também ¢é salientada com grande dinamismo.

Prémio MICHELIN para o Sommelier 2024: Damiano Alberti, do Enomania (Copenhaga, Dinamarca),
Bib Gourmand

O Enomania é visita obrigatoria para os endfilos e para os profissionais do sector vinicola escandinavo.
El restaurante deve o seu renome ao seu diretor e sommelier-chefe, Damiano Alberti, que criou uma
carta prestigiante, e lidera um servico de alta gama. Embora Damiano esteja viva na Dinamarca ha
mais de 30 anos, ndo deixa de recordar as sus origens piemontesas. A sua garrafeira esta repleta de
vinhos finos do norte de ltalia, assim como de uma fascinante colegdo de Borgonhas, cujos aromas
seduzirdo até os comensais de paladar mais delicado. Damiano esta sempre contente por convidar
quem o visita a degustar uma boa garrafa, e por partilhar a sua paixao e falar de vinhos.

A edicao de 2024 do Guia MICHELIN Nordic Countries:

SREREK! 6 restaurantes (2 novos)
gB QS 13 restaurantes (2 novos)
gB 66 restaurantes (9 novos)
é/g’ 36 restaurantes (4 novos)
&) 37 restaurantes (8 novos)
Recomendados 268 restaurantes

Os restaurantes do Guia MICHELIN Nordic Countries 2024 sao complementados com uma selegao de
hotéis, disponivel de forma gratuita na Internet e na App do Guia MICHELIN. A selegao destaca destinos
unicos, tanto na regido nordica, como em todo o mundo. Cada hotel foi selecionado pelos especialistas
do Guia MICHELIN, em funcéo dos seus estilo, servigo e autenticidade excecionais. Todas os quartos
podem ser reservar através da pagina da Internet e da App do Guia MICHELIN.

Descarregue a aplicagdo do Guia MICHELIN

Parceiros da ceriménia de entrega de prémios do Guia MICHELIN Nordic Countries 2024:

O

Visit Finland
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Sobre o Guia MICHELIN

O Guia MICHELIN seleciona os melhores restaurantes e hotéis nos mais de 40 destinos 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 distingbes que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestigio da
gastronomia local, e para a atracdo turistica dos territorios. Gragas ao seu rigoroso sistema de sele¢do, e ao seu amplo
conhecimento histérico do setor da hotelaria e restauragdo, o Guia MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia
Unica e um servigo de qualidade.

As diferentes selegdes estao disponiveis quer em versao impressa, quer digital. Estdo acessiveis tanto através da Internet como
de todos os dispositivos méveis que oferecam uma navegagéo 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 deslocag¢des, 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 solugdes 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 utilizagdes. Com sede em
Clermont-Ferrand (Franga), a Michelin estd presente em 175 paises, emprega 132 000 pessoas e dispde de 67 centros de
produgéo que, em 2022, fabricaram cerca de 200 milhées de pneus (www.michelin.pt).

DEPARTAMENTO DE COMUNICACAO MICHELIN
comunicacion-ib@michelin.com
[ o=

www.michelin.pt
https://quide.michelin.com/pt/pt PT

X @MichelinNews @ @guiamichelinpt @ @Michelin @ @michelinportugal @ @michelinguide

Ronda de Poniente, 6 — 28760 Tres Cantos — Madrid. ESPANHA



http://www.michelin.pt/
mailto:comunicacion-ib@michelin.com
http://www.michelin.pt/
https://guide.michelin.com/pt/pt_PT
https://twitter.com/MichelinNews
https://www.facebook.com/guiamichelinpt/
https://www.linkedin.com/company/michelin/
https://www.facebook.com/michelinportugal/
https://www.instagram.com/michelinguide

