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A chef Jéssica Trindade e Claude Troisgros ganharam

1 estrela para o Madame Olympe
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Os vencedores do
Michelin 2026
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RREIO DA MANHA

Ewai e Tuju: as primeiras 3 estrelas
de restaurantes brasileiros

Jma noite estrelada

Rio de Janeiro foi palco de um
momento histérico para a gas-
tronomia latino-americana com
a revelagio da nova selegao do
Guia Michelin 2026, realizada
no icénico Copacabana Palace.
Pela primeira vez, restaurantes
da América Latina alcangaram
a classificacio méxima de trés estrelas, um feito inédito
conquistado pelos paulistanos Evvai, comandado pelo
chef Luiz Filipe Souza, ¢ Tuju, de Ivan Ralston.

O marco coloca o Brasil em um novo patamar no
cendrio global da alta gastronomia e projeta o pais entre
os destinos mais relevantes do mundo para experiéncias
culindrias de exceléncia.

Mesmo com as trés estrelas concentradas em Sio
Paulo, o Rio de Janeiro teve papel central nesse momen-
to histérico. Além de sediar a cerimoénia, a cidade reafir-
ma sua for¢a como destino gastrondmico em ascensao.
O principal destaque local foi 0 Madame Olympe, que
conquistou sua primeira estrela Michelin. A frente da
cozinha estio os chefs Jéssica Trindade e Claude Trois-
gros, que apresentam uma proposta autoral que combi-
na técnica francesa, ingredientes brasileiros e influéncias
contemporaneas.

O Rio também se destacou em outras categorias
relevantes. O prémio de servico foi concedido ao Casa
201, reconhecendo a exceléncia da hospitalidade cario-
ca, enquanto o titulo de jovem chef ficou com Pedro
Coronha, A frente do Kordl, evidenciando a nova gera-
3o que vem renovando a cena gastrondmica da cidade.

Se Sao Paulo entrou para a histéria com os primei-
ros restaurantes trés estrelas da América Latina, o Rio
reforca seu papel como vitrine e protagonista desse mo-
vimento. A escolha da cidade como sede da cerimonia,
em parceria com a prcfcitura, reforga 0 posicionamento
do destino como polo gastrondmico relevante no cend-
rio internacional.

A gastronomia, cada vez mais, se consolida como
vetor estratégico de turismo e construgio de imagem.
E o Rio, a0 unir tradicio, diversidade ¢ novos talentos,
avanca nessa dire¢ao com consisténcia.

Com evento historico
no Copacabana Palace,
Rio celebra nova estrela
e vé o Brasil conquistar

suas primeiras trés
estrelas Michelin

L

Pedro Coronha, do Koral, ganhou
o prémio de Young Chef
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CONFIRA OS DESTAQUES DA

SELECAO MICHELIN RIO DE
JANEIRO & SAO PAULO 2026

3 ESTRELAS

% Evvai (Sao Paulo)
*Tuju (Sao Paulo)

2 ESTRELAS

% D.O.M. (Sdo Paulo)

¥ asai (Rio de Janeiro)
% Oro (Rio de Janeiro)

1 ESTRELA

* Madame Olympé (Rio de Janeiro)

% Casa 201 (Rio de Janeiro)

% Demais restaurantes da selecao (total
de 19 no Brasil)

% Prémios especiais

% Jovem Chef: Pedro Coronha (Koral, Rio
de Janeiro)

& Servico: Raphael Zanon (Casa 201, Rio
de Janeiro)

% Bib Gourmand (novidades)

% Koral (Rio de Janeiro)

% Jiquitaia (Sao Paulo)

% Manioca JK (Sao Paulo)

* Ping Yang Thai (Sao Paulo)

*Tabd Cozinha Artesanal (Sao Paulo)

% Tanit (Sao Paulo)

* Mais informacdes e lista completa:
https:/guide.michelin.com
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