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Michelin anuncia a selec&o de chefs que vao cozinhar na Gala do
Guia MICHELIN Portugal 2025

Nove chefs estarao encarregues de preparar o menu da Gala, com Rui Paula (Casa de Cha da
Boa Nova), Ricardo Costa (The Yeatman) e com Vitor Matos (Antigvvm), enquanto
coordenadores do evento, todos chefs de restaurantes com duas Estrelas MICHELIN

O debate “Gastronomia e Vinho”, moderado por Luis Castro, tera lugar a 18 de fevereiro, no
Theatro Circo, em Braga, centrado na harmonia entre cozinha e vinho, abordando um tema
chave para entender a experiéncia global num restaurante, dando visibilidade e relevancia a
uma profissdo, e a um sector, muito importantes para Portugal

A jornalista e apresentadora Marta Leite Castro ter4 a missdo de apresentar esta edi¢cdo da
Gala, juntamente com Juliana Penteado, a quem cabera receber os convidados na passadeira
vermelha

#GUIAMICHELINPT #MICHELINSTAR25

A Gala de apresentagdo da nova selecao do Guia MICHELIN Portugal 2025 promete ser um tributo a
exceléncia culinaria da regido do Porto e Norte de Portugal, um enclave reconhecido pela sua riqueza
gastronémica e cultural. Este muito aguardado evento tera lugar no préximo dia 25 de fevereiro, no
Centro de Congressos da Alfandega do Porto, onde serd dada a conhecer a nova selecdo de
restaurantes incluidos na selegdo de 2025.

A selecéo de chefs que irdo cozinhar na Gala do Guia MICHELIN Portugal 2025 foi dada a conhecer
numa conferéncia de imprensa realizada em Braganc¢a, um emblematico recanto de Tras-os-Montes,
gue combina histoéria, tradicdo e gastronomia. Com a sua cidadela medieval, e uma oferta culinaria que
se destaca pelos enchidos artesanais, pelos pratos de caca e pelos vinhos que capturam a esséncia
do territorio, Braganca € um simbolo da riqueza cultural e culinaria da regiao.

Nove chefs de renome serdo os responsaveis por deleitar os presentes com um menu que combinara
tradicdo e inovagdo culinaria. A encabecar a equipa estardo os chefs Rui Paula (Casa de Cha da Boa
Nova), Ricardo Costa (The Yeatman) e Vitor Matos (Antiqvvm), que atuardo enquanto coordenadores
do evento. Os membros da equipa seréo:

Rui Paula - Casa de Cha da Boa Nova (duas Estrelas MICHELIN)
Ricardo Costa - The Yeatman (duas Estrelas MICHELIN)

Vitor Matos - Antiqvvm (duas Estrelas MICHELIN)

Antonio Loureiro - A Cozinha (uma Estrela MICHELIN)

Vasco Coelho Santos - Euskalduna Studio (uma Estrela MICHELIN)
Oscar Geadas - G Pousada (uma Estrela MICHELIN)

Julien Montbabut - Le Monument (uma Estrela MICHELIN)

Pedro Lemos - Pedro Lemos (uma Estrela MICHELIN)

Arnaldo Azevedo - Vila Foz (uma Estrela MICHELIN)
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A equipa reflete a diversidade e a criatividade da gastronomia portuguesa, realcando o valor dos
produtos locais através de técnicas inovadoras, e de narrativas culinarias que ligam tradicdo e
vanguarda. As suas propostas destacam-se pela capacidade para reinterpretar ingredientes
autoéctones, logrando cativar os sentidos e evocar o rico patriménio cultural do pais. Cada prato sera
uma experiéncia Unica, que celebra tanto as raizes como as novas perspetivas que definem a cozinha
portuguesa atual.

Com mais de 23 anos de experiéncia em televisao, Marta Leite Castro estara encarregue de apresentar
a Gala. Além do seu trabalho enquanto moderadora e apresentadora em eventos corporativos, a sua
carreira inclui a condugéo de programas como Network Negécios e Marcas com Histdria, e, atualmente,
apresenta o programa "Pitch", da CNN Portugal. Marta trara o seu carisma e o seu profissionalismo a
uma noite que celebrara o melhor da cozinha portuguesa.

A passadeira vermelha da Gala contara com a presenca de Juliana Penteado, reconhecida chef
pasteleira, e jurada do Masterchef Portugal, que estara encarregada de receber os convidados. Com a
sua paixdo pela gastronomia, Juliana adicionara um toque Unico a este evento tdo especial. Proprietaria
da bem-sucedida Juliana Penteado Pastry, em Lisboa, combina técnicas classicas francesas com
ingredientes locais e sazonais, sendo uma embaixadora da riqueza cultural portuguesa. A sua
abordagem inovadora e 0 seu compromisso com a exceléncia tornaram-na numa referéncia, tanto na
pastelaria contemporanea, como no panorama gastronémico internacional.

Expresso Transatlantico, tera a tarefa de animar a Gala MICHELIN Portugal 2025. Composto por
Gaspar Varela, Sebastido Varela e Rafael Matos, o grupo tece uma ponte sonora entre a tradi¢cdo
portuguesa e as influéncias globais, com a guitarra portuguesa enquanto eixo central das suas
composicdes. A sua misica tem ressoado em prestigiados palcos, como o WOMEX 2022, o Primavera
Sound, ou o Colors Of Ostrava, levando os sons de Portugal al o mundo. A sua participacéo na Gala
promete adicionar um toque evocativo e auténtico a uma noite dedicada a celebragéo da criatividade e
da exceléncia.

O debate da Gala: “Gastronomia e Vinho”

O Guia MICHELIN estende as suas atividades, e a sua influéncia, para além das suas distingdes
culinarias. Nesta ocasido, e aproveitando o impacto mediatico da Ceriménia do Guia MICHELIN
Portugal 2025, e da regidao em que a mesma é levada a cabo, o guia explorara a sinergia entre a
gastronomia e o vinho enquanto pilares da cultura portuguesa.

Na sua segunda edicdo, e como antecamara da Gala, a 18 de fevereiro, e subordinada ao tema
“Gastronomia e Vinho”, o debate tera lugar no Theatro Circo de Braga. Este encontro sera moderado
pelo jornalista e apresentador de televisdo Luis Castro, e reunird especialistas do sector como:

Pedro Lemos — Chef do Restaurante Pedro Lemos (uma Estrela MICHELIN) e do Bomfim 1896

with Pedro Lemos (restaurante recomendado)

Dirk Niepoort - Produtor de Vinho, Niepoort Vinhos

Luis Sottomayor — Enélogo, Sogrape

Elisabete Fernandes — Sommeliére, Diretora de Vinhos do The Yeatman (duas Estrelas MICHELIN)
Lidia Monteiro — Vogal do Conselho Diretivo do Turismo de Portugal

Manuel Carvalho - Jornalista, Redator Principal do diario Pdblico, comentador, escritor, e,
segundo o proprio, apaixonado pelo Douro e pela meméoria do Vinho do Porto

Luis Gutiérrez - Critico de vinhos Robert Parker Wine Advocate para Espanha, Portugal e a
regido do Jura, em Franga
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e Marcos Lagoa — Endfilo

O debate estara aberto ao publico no dia 18 de fevereiro, e, pela primeira vez, sera gravado e emitido
em diferido no programa da RTP2 “Sociedade Civil”. Estara, igualmente, disponivel no canal de
Youtube do Guia MICHELIN.

Campanha de comunicacao: “Gala do Guia MICHELIN 2025 numa regido estrela da gastronomia
portuguesa”

A Michelin criou um plano de comunicacédo integral subordinado ao lema “Gala do Guia MICHELIN
2025 numa regido estrela da gastronomia portuguesa”. Este plano procura ndo s6 destacar a exceléncia
culinéria dos chefs e restaurantes premiados, como, também, promover a regido do Porto e Norte de
Portugal enquanto destino gastronémico de referéncia. Neste ambito, realizar-se-d80 campanhas
multimédia com conteddos audiovisuais, que destacardo as paisagens e tradi¢cdes locais, e serdo
estabelecidas colaboracdes estratégicas com entidades como o Turismo Portugal, o Turismo do Porto
e Norte, e produtores locais, para potenciar a visibilidade da regiéo.

A campanha incluira atividades digitais concebidas para envolver os chefs, as personalidades e o
publico em geral. Entre elas, destaca-se um desafio nas redes sociais, em que os chefs selecionam um
producto tipico da regido, explicando que prato criariam com ele, e nomeiam outros chefs para dar
continuidade a cadeia. Além disso, sera lancado um desafio no Facebook que permitird aos
participantes ganhar entradas duplas para a Gala, e experiéncias gastronémicas em restaurantes
recomendados pelo Guia MICHELIN Portugal 2025.

Entre as ativagBes de promocéo da regido, destaca-se a “Rueda Dorada”, uma rota para viagens de
moto, homologada pela Real Federacién Motociclista Espafiola, que combina turismo e gastronomia
através das paisagens mais emblematicas do Norte de Portugal. Os protagonistas destas rotas seréo
pessoas apaixonadas pelo mundo das motos, que virdo de Espanha para descobrir a regido do Norte
de Portugal. As rotas terdo ativacdes audiovisuais, e uma importante repercussao nas redes sociais do
Guia MICHELIN, e nas da comunidade motociclista.

Por ultimo, um plano de meios misto, que integra acfes digitais e tradicionais, reforcard a visibilidade
da regido com conteldo audiovisual que destacard o seu vinculo com a rica tradigdo culinéria,
consolidando-a como uma fonte de inspiracéo para a gastronomia.

A Gala do Guia MICHELIN Portugal 2025 néo s6 celebrard a exceléncia gastronémica da regidao do
Porto e Norte de Portugal, como também constituira uma oportunidade Unica para projetar a riqueza
cultural e culinaria da regido a nivel internacional. Dos sabores tradicionais reinterpretados por chefs
de renome, as vibrantes notas da musica, a Gala promete ser um reflexo da identidade Unica desta
regido.

Com o apoio do TURISMO DE PORTUGAL e do TURISMO DO PORTO E NORTE, a Gala do Guia
MICHELIN Portugal 2025 constituira montra de exceléncia gastrondmica, sublinhando a relevancia da
regido do Porto e Norte enquanto destino imprescindivel para os amantes da boa mesa. A Michelin
agradece, igualmente, a colaboracdo essencial dos parceiros MAKRO, DELTA, BALFEGO, SAN
MIGUEL, ROYAL BLISS, BLANCPAIN, ALARDO, THE FORK, que tornam possivel esta experiéncia
Unica.




!,)) MICHELIN

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 distingdes que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestigio da
gastronomia local, e para a atracdo turistica dos territérios. Gragas ao seu rigoroso sistema de selecédo, e ao seu amplo
conhecimento histérico do setor da hotelaria e restauracdo, o Guia MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia
Unica e um servico 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 deslocagdes, permitindo-lhes viver uma
experiéncia Unica de mobilidade.

Sobre a Michelin

A Michelin esta a construir um lider mundial em compdsitos e em experiéncias que transformam vidas. Pioneira na ciéncia dos
materiais desde ha mais de 130 anos, a Michelin aproveita a sua experiéncia Unica para contribuir significativamente para o
progresso humano, e para um mundo mais sustentavel.

Gracas ao seu incomparavel dominio dos compostos poliméricos, a Michelin inova permanentemente, para fabricar pneus de
alta qualidade, e componentes fundamentais para sectores tdo exigentes como a mobilidade, a construcéo, a aeronautica, a
energia baixa em carbono, e a saude.

O cuidado que coloca nos seus produtos, e o profundo conhecimento do cliente, inspiram a Michelin a oferecer as melhores
experiéncias. Estas compreendem desde solugdes baseadas em dados e inteligéncia artificial, para frotas profissionais, até a
descoberta de excelentes restaurantes e hotéis recomendados pelo Guia Michelin.

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

www.michelin.pt
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