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2026 ars utgdva av MICHELIN Guide Nordic Countries

o Restaurang Kadeau Copenhagen i Danmark tar steget upp till tre
MICHELIN-stjarnor. Gaptrast i Norge och Grén i Finland tilldelas tva
MICHELIN-stjarnor

¢ Sammanlagt nio nya restauranger i Norden har belénats med sin forsta
MICHELIN-stjarna

e MICHELIN Service Award tilldelas Carl Frosterud pa tvastjdrniga AIRA i
Stockholm for hans ledarskap pd den berémda restaurangen

Michelin presenterar 2026 ars utgdva av MICHELIN Guide Nordic Countries.
MICHELIN Guide-inspektérer har under ett ar rest runt i regionen pa jakt efter de
basta restaurangerna och 23 nya restauranger har anslutits till urvalet.

MICHELIN Guide Nordic Countries 2026 rekommenderar totalt 286 restauranger,
varav sex har tilldelats tre MICHELIN-stjarnor, 15 har tilldelats tva MICHELIN-
stjarnor, 78 har tilldelats en MICHELIN-stjarna och 48 Bib Gourmand-restauranger
som erbjuder hdégkvalitativ mat.

Gwendal Poullennec, International Director for MICHELIN Guides, kommenterar:

"Arets hojdpunkt &r utan tvekan uppgraderingen av en av vara befintliga
restauranger, Kadeau Copenhagen, fra@n tvastjarnig till trestjarnig. Tre stjarnor
representerar matlagningens hdéjdpunkt som endast ar reserverad fér den
kulinariska eliten. Vi ar stolta 6ver att ha f6ljt denna restaurangs resa upp genom
graderna.”

"I takt med tidens trend dar restauranger stravar efter att utveckla sig
uppgraderas fyra av vara befintliga enstjérniga restauranger upp till tva stjarnor.
Ytterligare tva restauranger fran vart Main Selection belénas med en stjérna.
Trenden illustrerar nordiska kockars engagemang och uthallighet. Man néjer sig
inte med att stanna kvar dar man ar, utan fortsatter att ta sig till nya héjder.”

23 nya restauranger ansluter sig ocksa till guiden i ar, i form av sju enstjérniga,
fyra Bib Gourmands och 12 fler till Main Selection. Det faktum att nara en tredjedel
har fatt en MICHELIN-stjdrna vittnar om kvaliteten pa matscenen i de nordiska
landerna.”
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En restaurang far tre MICHELIN-stjarnor

MICHELIN-stjérnor tilldelas restauranger som erbjuder enastdende matlagning,
med hansyn till fem universella kriterier: ingrediensernas kvalitet, smakernas
harmoni, behdarskande av tekniker, kockens personlighet som uttrycks genom
deras matlagning och, lika viktigt, konsekvens bade dver hela menyn och dver tid.
Var hogsta utmaérkelse strécker sig fran ett till tre och uppmarksammar de som &r
bast i sitt yrke.

I &r tar Kadeau Copenhagen i Danmark steget fran tva till tre MICHELIN-stjarnor.

Under ledning av grundaren och partnern Nicolai Ngrregaard har Kadeau
Copenhagen gatt frdn klarhet till klarhet sedan dppnandet 2011. Syster till sin
ursprungliga restaurang pa Bornholm, fick den sin férsta stjdrna 2013 och sin
andra 2018 - ingen liten bedrift med tanke pa att Ngrregaard &r helt sjalvlard.

MICHELIN Guide-inspektoérerna fann att matlagningen hade ett underbart fléde och
en sarskilt poetisk stil som inkluderar en verklig kansla for platsen. Merparten av
produkterna kommer frdn Bornholm, med de tvd menyerna som utgdr fran
"odlingssdsongen” pa sommaren och “konserveringssdsongen” pa vintern, dar
torkade, rokta och fermenterade ingredienser alla spelar sin roll.

Matratterna har en enkel och arlig skénhet, men bakom kulisserna tillagas de med
kirurgisk precision och uppméarksamhet pa detaljer. Matlagningen, i kombination
med den harmoni som kdksteamet arbetar med och den avslappnade atmosfar
som genomsyrar rummet, gor detta till en genomgaende njutbar och minnesvérd
upplevelse.

Tva nya restauranger tilldelas tvd MICHELIN-stjarnor

Tva restauranger som redan hade en MICHELIN-stj&rna lyfts upp till tvd MICHELIN-
stjarnor: Gaptrast i Norge och Gron i Finland.

Gaptrast i Bergen, Norge, 6ppnade i maj 2024 och gjorde succé direkt och fick en
MICHELIN-stjérna bara ett ar senare. Teamet (tidigare fran Bare) etablerade sig i
en ansprakslés byggnad och férvandlade den till en verkligt spektakular
matupplevelse, med kylskadp fér dry-aging, en minimalistisk lounge och en matsal
utan fénster dar svarta gardiner ramar in vdggarna och fokus ligger pa den
flammande grillen i det 6ppna koket. Kocken Kristian Bretten Vangens
Overraskningsmeny visar upp den lokala rikedomen i en mangd frascha och
konserverade former, genom en rad perfekt bedémda ratter som utnyttjar
kolgrillen pa béasta satt. Tack vare komplexa tillagningstekniker skapas lager av
konsistens och smak, och resultatet ar lika smakrika som de ar sofistikerade.
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I Finland, en kort promenad fran Helsingfors centralstation, ligger Gron, dar
kocken Toni Kostian fick sin forsta stjarna 2018, tre ar efter invigningen. Den lilla
byggnaden med glasfront har en entré som &r sa diskret att det &r latt att ga forbi.
Bakom den finns en liten matsal i enkel skandinavisk stil och ett 6ppet kok, dar
gasterna serveras antingen kl. 17 eller 20. Matlagningen visar stor finess, med
fullandade tekniker som resulterar i vackra arrangemang och kraftfulla smaker -
och varje ratt imponerar lika mycket som den féregdende. Grénsaker plockas fran
deras egen tradgard, fermenterande livsmedel fyller hyllorna och resten av
produkterna hamtas inom landet.

Nio nya restauranger har belonats med en MICHELIN-stjarna

Nio nya restauranger har belénats med en MICHELIN-stjarna. Tva &r uppflyttade
frdn Main Selection och de andra sju ansluter sig till guiden for férsta gdngen. De
ar:

DANMARK

Akme, Képenhamn (Promotion) - Kockarna Emil Hassan Lyngbak och Valdemar
Junge Norvang

Bach & Nurup, Aalborg (Promotion) - Kock Christian Nurup

ESSE, Képenhamn (nytillkommen) - Kock Matthew Orlando

Lille Mglle, Kopenhamn (nytillkommen) - Kock Christoffer Sgrensen
Oké, Skagen (nytillkommen) - Kock Jack Cramer

FINLAND

Boreal, Helsingfors (nytillkommen) - Kock Pasha Demin

NORGE

Credo, Oslo (nytillkommen) - Kock Heidi Bjerkan

Kvitnes Gard, Kvitnes (nytillkommen) - Kock Halvar Ellingsen

Mirabelle av @rjan Johannessen, Bekkjarvik (nytillkommen) - Kock @rjan
Johannessen

Nio restauranger har nyligen tilldelats en MICHELIN Bib Gourmand

Bib Gourmand-utmarkelsen ar uppkallad efter Michelinmannen - vars officiella
namn ar Bibendum - och lyfter fram restauranger som erbjuder god mat av hég
kvalitet till ett bra pris.
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Nio restauranger i Norden har nyligen tilldelats utmarkelsen Bib Gourmand. Fem
uppflyttade fr&n Main Selection, medan de andra fyra kommer med i guiden for
forsta gangen. De ar:

SVERIGE

Rolfs Kok, Stockholm

Vyn Food & Wine Bar, Simrishamn (nytillkommen)
DANMARK

Botschaft, Kopenhamn (nytillkommen)

Graziano, Képenhamn (nytillkommen)

Levi, Kbpenhamn

Petra, Képenhamn (nytillkommen)

Restaurant Frank, Kdpenhamn

Sanchez, Képenhamn

Uformel, Képenhamn

12 restauranger har lagts till i Main Selection

Att vara utvald till MICHELIN Guide &r i sig ett tecken pa kvalitet. I &r bestar Main
Selection av 139 restauranger vars kdk verkligen imponerade pa inspektérerna,
inklusive 12 nytillkomna. De ar:

SVERIGE

Pensionat Furuhem, Bastad
Bhoga, Goéteborg

Ett Hem, Stockholm

Sperling & Co, Stockholm
DANMARK

Aotori, Kbpenhamn

Krogs Fiskerestaurant, Képenhamn

Magny, Képenhamn



MICHELIN
MICHELIN GUIDE

Restaurant Hesselet, Nyborg

Madeleine, Odense

FINLAND

Latitude 25, Helsingfors
ISLAND

Léla, Reykjavik

NORGE

Izakaya av Vladimir Pak, Oslo

Fyra MICHELIN Special Awards delas ut

MICHELIN Special Awards delas ut till framstadende individer som tack vare sin
passion och héga kompetens kan gbéra en restaurangupplevelse oférglémlig.

Arets vinnare &r:
MICHELIN Service Award - Carl Frosterud pa AIRA i Stockholm

Carl Frosterud, VD och vindirektor for tvastjarniga AIRA, véxte upp i en liten stad
kand for sin folkmusikfestival och gick p& musikskola med hopp om att bli artist.
Aven om han kanske inte spelar ett instrument &r han definitivt i centrum pa
scenen och haller publiken fangslad varje kvéll. Efter att ha upptéckt sin passion
for vin och géastfrihet pa nagra kaénda restauranger leder han nu verksamheten pa
AIRA, dar han far alla gaster att kdnna sig bekvama och uppmuntrar till tillit och
ansvar hos alla teammedlemmar.

MICHELIN Opening of the Year Award - Adam Dahlberg och Albin
Wessman vid ADAM ALBIN i Stockholm

Efter att ha stangt sin tidigare restaurang i slutet av januari 2026 6ppnade
kockarna Adam Dahlberg och Albin Wessman igen pa denna nya plats i april 2026.
Den vackra granitbyggnaden bredvid operan erbjuder ett passande utrymme for
en lyxig matupplevelse, dar kvallen bland annat inleds i deras forforiska
trapanelslounge, dir en konstsamling 1anad av gallerist Magnus Karlsson hanger
pa vaggarna. En imponerande vinkéllare drar blickarna till sig i den rymliga
matsalen, tillsammans med det 6ppna kdket dar gasterna kan se de hégkvalitativa
ratterna lagas 6ver 6ppen eld.

MICHELIN Young Chef Award - Andreas Ring Kjeldsholm Hansen fran Krogs
Fiskerestaurant i Kbpenhamn, Danmark
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Kocken Andreas Ring Kjeldsholm Hansen tog sig an en stor uppgift nar han i maj
2026 tog dver koken pa Képenhamns mest kdnda fisk- och skaldjursrestaurang.
Den ligger pa platsen for stadens tidigare fiskmarknad och har varit restaurang
sedan 1910, s& han kadnde plikten att bevara 6ver ett sekels traditioner och
samtidigt anpassa restaurangen till dagens varld. Han har tagit sig an uppgiften
pa ett perfekt satt och tillfért sin egen kulinariska signatur till en tilltalande fisk-
och skaldjursmeny.

MICHELIN Sommelier Award - Rudimante Belardi Galeone pd Maaemo i
Oslo, Norge

Rudimante Belardi Galeone fdéddes i Toscana och studerade konsthistoria innan
han arbetade pa flera italienska restauranger och hotell. 2022 flyttade hon till Oslo
for att g& med i teamet pa trestjarniga MICHELIN-krogen Maaemo, dar hon tva ar
senare befordrades till Wine Director. Hennes passionerade installning till vin gér
att hon delar med sig generdst med tid vid varje bord och ger detaljerade r&d om
béde den omfattande vinlistan - som &r stark pa champagne och exklusiva viner -
och alkoholfria kombinationer. Aven om valet av vin kan vara en av de &ldsta
traditionerna inom restaurangbranschen bidrar hon till att ge hela processen ett
ungdomligt nytt perspektiv.

2026 MICHELIN Guide Nordic Countries restaurangurval i korthet:
- Totalt 286 rekommenderade restauranger, inklusive:

- 6 restauranger med tre MICHELIN-stjarnor (1 uppflyttad)

- 15 restauranger med tvd MICHELIN-stjérnor (2 uppflyttade)

- 78 restauranger med en MICHELIN-stjarna (2 uppflyttade, 7 nytillkomna)
- 48 MICHELIN Bib Gourmand-restauranger (5 uppflyttade, 4 nytillkomna)

Nordic Countries Restaurant Selection sammanstadlls av MICHELIN Guide-
inspektdrer pa heltid, som bokar och &ter anonymt for att sakerstélla en autentisk
gastupplevelse.

Den fullstandiga MICHELIN Guide Nordic Countries 2026 Restaurant Selection finns
tillgédnglig pa8 MICHELIN Guides webbplats och i den kostnadsfria MICHELIN Guide-
appen, dar anvandarna kan sdka efter restauranger via deras platser, kokstyper
eller ytterligare funktioner.
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Mindful Voices

Nytt for 2026 &r att Mindful Voices-plattformen samlar inspirerande réster fran
hela hotellbranschen - ett redaktionellt utrymme dar kockar, hotelldagare och
vinmakare kan dela med sig av sina beréttelser och banbrytande metoder, bade
med varandra och med resten av varlden.

Gwendal Poullennec, International Director féor MICHELIN Guide, sager: “"Mindful
Voices kommer att vara en plattform fér alla som ritar om spelplanen inom sina
respektive omraden. Detta nya ramverk bygger direkt pd@ vad vara
inspektionsteam bevittnar pd egen hand: méten och erfarenheter som féréndrar
hur saker och ting gérs och som fortjanar att delas. MICHELIN Guide ar trogen
sin identitet och sina varderingar och kommer att forstarka och ge full resonans
3t dessa roster fran gastronomins, géstfrihetens och vinets varldar sa att de kan
héras, oavsett var de befinner sig.”

Tva kockar har bjudits upp pa scenen som en del av Mindful Voices i ar: Nick
Curtin och Heidi Bjerkan.

P& Alouette i Kdpenhamn uppmuntrar Nick Curtin sitt team att tdnka om nar
det galler produkter, ménniskor och planeten. De fragar sig inte bara hur en ratt
smakar, utan ocksa hur den skapades genom att stélla fragor som: Vem odlade
den? Hur s&g marken ut nér den skérdades? Lyckades bonden leva av det? Och
hur ser framtiden ut om vi fortsitter att gora det pa det har sattet? Bland annat
képer de in merparten av sina produkter inom en radie p& 100 km och skickar
bort sitt organiska avfall for att omvandla det till biobransle.

Heidi Bjerkan &r vélkdnd pa den norska matscenen nér det géller banbrytande
tillvdgagangssatt, och hon fortsétter sitt uppdrag pa den nya versionen av Credo,
som ligger i Nationalbibliotekets moderna flygel. Innan hon flyttade till Oslo
tidigare i ar var hennes restaurang i Trondheim k&nd fér sina namngivna
koportratt som hdngde pa vaggarna - en aktiv paminnelse till middagsgésterna
om ursprunget for de mejeriprodukter de just nu at - och bénderna gjorde till
och med besdk d& och da pa restaurangen fér att prata med gasterna. Hennes
orubbliga vision visar vdgen dven pa den hér nya platsen, dar kdket har sina
rotter i regionen och hon fortsatter att utbilda inte bara sina middagsgaster utan
aven sitt team.

Las mer om det nya initiativet Mindful Voices har.

Hotell

Till urvalet av restauranger i Norden presenteras ocksa urvalet av hotell i
MICHELIN Guides. Hotellen &r de mest unika och spdnnande stéllena att bo pa i


https://guide.michelin.com/dk/en/article/news-and-views/michelin-guide-mindful-voices-gastronomy-hotels-wine
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Norden och i hela varlden. Alla hotell i Guiden ar utvalda for sin extraordinara stil,
service och personlighet — med alternativ i alla prisklasser — och varje hotell kan
bokas direkt via MICHELIN Guides webbplats och app.

I urvalet for de nordiska landerna finns landets mest spektakulara hotell, bland
annat Sveriges ICEHOTEL som smalter och byggs om varje ar, designhotell i
Danmarks huvudstad, Finlands spektakuldara VALO Ice Cube Villas, Islands Black
Sand Hotel med utsikt éver den vackra stranden, Norges enastdende Elva Hotel
med sovrum och badtunnor med utsikt éver en sjo.

Las mer om de nordiska landerna:

Besdk var tidningssida fér att ldsa mer om regionen. Bland de senaste
héjdpunkterna finns:

Under the Midnight Sun: De nordiska hotellen gjorda for arktisk sommar

Copenhagen in Colour: Finn Juhls bestdende inflytande (video)

The Retreat at Blue Lagoon: Islands enastdende underland och matélskarparadis

Bilder: https://www.flickr.com/gp/195208752@N05/7737a975Lb

Kontakt:

Elma Sabanovic
PR-partner Sverige
+46 72 318 49 49
elma@coast.se

Om Michelin:

Michelin bygger ett varldsledande bolag inom kompositmaterial och upplevelser. Med 6éver 130 ars erfarenhet
inom materialteknik ar Michelin vél positionerat att driva innovation och bidra till en mer hllbar vérld. Michelins
omfattande kunskaper inom polymerkompositer ligger till grund for utveckling och tillverkning av hégkvalitativa
dack och komponenter for kritiska tillampningar inom kravande omrdden som mobilitet, byggnation, luftfart,
koldioxidsnal energiteknik och sjukvdrd. Med noggrannhet i tillverkningen och djup kundkiénnedom inspireras
Michelin att erbjuda de b&sta upplevelserna. Detta omfattar allt fran att tillhandahdlla data- och Al-baserade
uppkopplade l6sningar for fordonsparker till att rekommendera utmarkta restauranger och hotell som har valts
ut av MICHELIN Guide. Michelin har huvudkontor i Clermont-Ferrand Frankrike, finns i 175 lander och har 122
600 anstallda. (www.michelin.com).
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