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Une toute premieéere Etoile Verte MICHELIN ainsi qu’une nouvelle Etoile
brillent dans la quatrieme sélection du Guide MICHELIN Chengdu

¢ Un nouveau restaurant décroche une premiéere Etoile MICHELIN et
5 nouvelles adresses sont récompensées du Bib Gourmand

Pour premiére fois, I'Etoile Verte MICHELIN est attribuée a un
restaurant de Chengdu

3 Prix Spéciaux sont décernés a des professionnels de Ila
restauration : le Prix du Jeune Chef, le Prix de la Sommellerie et le
Prix du Service.

Michelin a dévoilé la sélection du Guide MICHELIN Chengdu 2025 lors d'une
cérémonie qui s'est tenue au Shangri-La Hotel. C’est au coeur de la capitale
sichuanaise, que le Guide MICHELIN a choisi de révéler le nom des nouveaux
restaurants distingués par I'équipe d’inspection mais aussi celui des lauréats des
Prix Spéciaux MICHELIN. Cette année, pour la toute premiére fois, une adresse de
Chengdu est saluée de I'Etoile Verte MICHELIN et devient donc la quatriéme de
Chine continentale a étre récompensée pour son engagement en faveur d'une
gastronomie plus durable. La nouvelle sélection se compose de 73 établissements
et rend hommage a 3 professionnels qui se sont vu décerner le Prix du Jeune Chef,
le Prix de la Sommellerie et le Prix du Service.

« Chengdu est reconnue pour ses saveurs audacieuses. Ici, la cuisine sichuanaise
cotoie les tendances culinaires du moment et provoque des alliances singulieres
et tout a fait passionnantes Notre équipe d'inspection a le privilege de voir
s'épanouir cette ville qui s‘impose au fil des ans comme un haut lieu de la
gastronomie mondiale et attire toujours plus de talents de tous horizons. », a
déclaré Gwendal Poullennec, Directeur international des Guides MICHELIN, lors de
la cérémonie.

« Ce nouveau millésime met a I'honneur des établissements exceptionnels qui
sont aussi bien gérés par de jeunes talents que par des chefs chevronnés issus de
tout le pays et du monde entier. Ces influences internationales donnent une
dimension particuliere a la scene gastronomique locale ou se mélent saveurs
traditionnelles, innovation et diversité. Par ailleurs, nous sommes ravis de
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constater que de plus en plus de restaurants s'efforcent de faire de la durabilité
une priorité au quotidien. A ce titre, et pour la premiere fois a Chengdu, un
établissement a été récompensé de I'Etoile Verte MICHELIN pour les diverses
mesures et pratiques innovantes mises en place par son équipe dans un souci de
préservation de I'environnement. Il prouve a travers cette initiative que
I'excellence culinaire et la responsabilité environnementale peuvent coexister de
maniére tout a fait harmonieuse, et nous espérons que cela inspirera d'autres
restaurants a sauter le pas et a s'engager eux aussi pour rendre la gastronomie
plus durable. »

1 nouveau restaurant se voit attribuer une Etoile MICHELIN

Si 2 restaurants deux Etoiles MICHELIN ainsi que 10 tables une Etoile MICHELIN
conservent leur distinction grace a la qualité constante de leur offre, The Hall,
géré par le chef italien Leonardo Zambrino, integre cette année la famille des
tables une Etoile MICHELIN.

The Hall

Cuisine européenne contemporaine

Premier restaurant Louis Vuitton de Chine, The Hall est tenu par
Leonardo Zambrino. C'est au fil de ses multiples expériences au sein de certaines
tables les plus prestigieuses d'Asie et d'Europe que le chef italien a défini et
faconné son style : une cuisine européenne sophistiquée teintée d'influences
sichuanaises. Il propose ici un menu dégustation de saison qui se décline en
cing ou huit services. L'une de ses créations les plus remarquables est une ode
aux champignons qui se compose de champignons du Yunnan travaillés selon
différents jeux de textures, de saveurs et de températures.

La premiere Etoile Verte MICHELIN de Chengdu

Créée en 2020, I'Etoile Verte MICHELIN vise & mettre en avant les restaurants qui
adoptent une approche plus respectueuse de I'environnement. Ils sont toujours
plus nombreux a s'employer pour influencer de maniere positive le secteur de la
restauration, mais aussi la communauté au sein de laquelle ils évoluent.

Depuis plusieurs années, les inspectrices et inspecteurs du Guide MICHELIN ont
suivi avec attention les pratiques durables mises en place chez Mi Xun Teahouse
et ont remarqué une réelle progression au cours des douze derniers mois. En plus
de privilégier des produits locaux et de saison, du thé bio et du vin local, I'équipe
du restaurant propose des menus d’exception qui mettent a I'honneur des
ingrédients cultivés de maniere durable par des communautés qui ceuvrent afin
de protéger les habitats des pandas géants. Elle contribue ainsi a la survie des
exploitations de la région. Notre équipe a également apprécié de voir que I'équipe
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de service distille des informations aux convives afin de les sensibiliser aux enjeux
de la protection de la faune et de la flore ; autant de mesures qui font de cette
adresse un exemple pour les autres restaurants de Chengdu.

5 tables integrent la catégorie des Bib Gourmand

La catégorie des Bib Gourmand ravira les gourmets et voyageurs avides
d'expériences gastronomiques de qualité a prix abordable. En effet, les
établissements recommandés dans cette catégorie incarnent la culture culinaire
populaire d'une destination et sont bien souvent les meilleures adresses pour
découvrir les spécialités locales. Les nouvelles tables sélectionnées dans le
Guide MICHELIN Chengdu 2025 ont séduit notre équipe par leur charme et leur
capacité a préserver les traditions et I'artisanat locaux, portés notamment par la
jeune génération.

Gong Zhou - Ba Shu Wei Yuan

Style de cuisine : sichuanaise

Gong Zhou est I'ancien nom de Chongqing, la ville natale du propriétaire et des
membres de la brigade de cette adresse. Situé dans un quartier résidentiel a deux
pas de la zone commerciale de Taikoo-li, ce restaurant, ouvert en 1998, est
devenu une institution. Les gourmets s’y pressent pour déguster des spécialités
de Chongqing comme le plat de poisson « de bon augure » : une carpe de roseau
blanchie accompagnée d'une sauce acidulée a base de sauce de soja fermenté, de
piment en pickles et de gingembre. Coté viande, les cotes de porc agrémentées
de riz cassé épicé, farcies a la tripe de porc et cuites a la vapeur sont I'un des plats
phares de la carte.

Nian Feng Restaurant

Style de cuisine : sichuanaise

Niché au sein de la vieille ville, ce restaurant dont la décoration méle I'ancien et
le moderne, rend hommage a I'histoire du quartier tout en insufflant a ses plats
une touche chinoise moderne et sophistiquée. On peut y déguster des spécialités
familiales sichuanaises remises au go(t du jour. Le plat signature - le tendon de
beoeuf braisé aux piments verts - est accompagné d'une sauce composée de cubes
de poitrine de porc et de pleurotes du panicaut qui lui apporte davantage de
texture et de profondeur. Les gourmets gouteront également le foie de porc
tranché avec son huile rouge : ses notes de noisette, sa texture croustillante et
ses saveurs inimitables ont séduit I’équipe d'inspection.

Rong Yuan Can Guan
Style de cuisine : sichuanaise
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Cette institution située dans la vieille ville de Chengdu ravit les papilles des
gourmets depuis 1999. La deuxiéme génération d'une équipe 100 % sichuanaise
continue d'offrir a ses clients la méme cuisine authentique qu'a ses débuts.
Acheminé chaque jour depuis Guangdong, le poisson-mandarin est le plat
signature du restaurant. Il est ici accompagné d'un mélange d’herbes et de
piments qui lui confére contraste et profondeur. Tendre a souhait, la tripe de porc
frite (en disponibilité limitée) plaira a de nombreux gastronomes.

Wan San Mian Guan (Jinjiang)

Spécialités de nouilles

Le propriétaire de ce restaurant est originaire du comté de Yibin, dans la province
du Sichuan. En ouvrant cette adresse, I'objectif était de servir des nouilles ranmian
traditionnelles a la mode de Yibin. Leur particularité est qu'elles sont mélangées a
une pate de piment, a des cacahuetes hachées, des cébettes, des pousses de soja
et des graines de sésame. Pour I'accompagnement, les convives ont le choix entre
du boeuf haché au piment ou du canard braisé au gingembre. Et pour ceux qui
préférent les nouilles avec davantage de mache, le chef propose aussi des pates
plus épaisses.

Wu Ji Guai Wei Mian (Jinjiang)

Spécialités de nouilles

C'est en 1989, dans cette méme rue, que le fondateur de cette adresse a ouvert
sa premiere échoppe de nouilles. Apres avoir déménagé plusieurs fois, le voici de
retour dans son quartier d'origine. Le septuagénaire continue de préparer lui-
méme sa sauce au porc, mais c'est a présent son fils qui est aux commandes du
restaurant. Les nouilles signatures sont agrémentées d'une sauce sucrée au porc
et au shiitaké, servie tiede. Les nouilles au boeuf a la sauce de soja épicée sont
quant a elles accompagnées de pousses de bambou qui créent un joli jeu de
textures.

La nouvelle sélection comporte 37 restaurants recommandés par le
Guide MICHELIN qui, ensemble, représentent plus de dix styles de cuisine
différents. Parmi eux, cing établissements sont sélectionnés pour la premiere fois :
Brustin, qui propose des plats novateurs, Cloud Arise (Chenghua) et Shu
Mansion, deux adresses de cuisine sichuanaise, Nan's Gourmet, un restaurant
cantonais, ainsi que Pairedd, une adresse tendance qui propose une cuisine
européenne contemporaine.

Trois Prix Spéciaux MICHELIN sont décernés a des professionnels de
talent
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Le Guide MICHELIN ne se contente pas de mettre en lumiére la cuisine locale, il
salue aussi les talents qui font briller la scéne gastronomique de Chengdu. Lors de
la cérémonie du Guide MICHELIN, trois prix individuels ont ainsi été décernés : le
Prix du Jeune Chef, le Prix de la Sommellerie et le Prix du Service.

M. Leonardo Zambrino, aux commandes du restaurant une Etoile MICHELIN
The Hall, recoit cette année le Prix MICHELIN du Jeune Chef. Apres avoir grandi
en Italie, il intéegre en 2012 la prestigieuse école internationale de cuisine italienne
ALMA. Il rejoint ensuite le chef Massimiliano Alajmo, une expérience
particulierement riche et formatrice. Pendant plus de 10 ans, le chef Zambrino
exerce son talent dans les cuisines de certains des établissements les plus
récompensés du monde avant d'étre nommé Chef Exécutif de The Hall. Il a
notamment travaillé au restaurant trois Etoiles MICHELIN Da Vittorio en Italie, a
L'Orangerie a Paris, au Caprice a Hong Kong, lui aussi récompensé de
trois Etoiles MICHELIN, & The Tasting Room & Macao, ainsi que chez Da Vittorio a
Shanghai. Ce jeune chef prometteur met a I'honneur les saveurs et ingrédients
locaux et se renouvelle sans cesse afin de proposer des créations toujours plus
surprenantes.

La lauréate du Prix MICHELIN de la Sommellerie officie chez Pairedd, qui vient
de rejoindre la catégorie des adresses recommandées par le Guide MICHELIN. Ava
Wang, la sommeliére du restaurant, mérite amplement cette distinction pour le
travail qu'elle fournit avec son équipe. Le restaurant est géré par le groupe « Wine
Universe By Little Somms », fondé par un ancien sommelier. Toute I'équipe, y
compris le chef, maitrise I'art de I'accord mets et vins. Chaque cuvée est présentée
avec soin : cépages, région viticole, histoire, terroir, accords... Au menu, dix plats
sont associés a sept verres de vin différents, pour un volume total servi compris
entre 600 et 700 ml.

Enfin, Mme Feifei REN, qui fait partie de I'équipe du Silver Pot, s'est vu attribuer
le Prix MICHELIN du Service. Originaire de la province du Sichuan, elle connait par
coeur chaque plat de la carte, ce qui lui permet de les présenter dans leurs
moindres détails. Elle partage également volontiers ses connaissances sur le
poivre et le thé de Sichuan, notamment leur mode de production et leur histoire.
En plus d'avoir une parfaite compréhension des plats et des ingrédients, elle est
donc également capable de proposer aux convives des informations sur I'origine,
les aromes et les diverses utilisations du poivre de Sichuan. Ses connaissances et
sa passion pour la cuisine sichuanaise contribuent indéniablement a sublimer
I'expérience gastronomique des convives.
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Consultez le site internet du Guide MICHELIN ou téléchargez I'application gratuite
pour iOS et Android afin de découvrir chaque restaurant de la sélection et effectuer
une réservation dans un hoétel pour un séjour inoubliable.

La sélection du Guide MICHELIN Chengdu 2025 en bref :
73 restaurants recommandés, parmi lesquels :
- 2 restaurants deux Etoiles MICHELIN
- 11 restaurants une Etoile MICHELIN (dont 1 nouveauté)
-1 Etoile Verte MICHELIN
- 23 restaurants Bib Gourmand (dont 5 nouveautés)
- 37 restaurants recommandés par le Guide MICHELIN (dont 5 nouveautés)

La sélection compléte du Guide MICHELIN Chengdu 2025 est également jointe.

Partenaires officiels du Guide MICHELIN Chengdu 2025 :
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A propos de Michelin : Michelin construit un manufacturier leader mondial des composites et
expériences qui transforment notre quotidien. Pionnier de la science des matériaux depuis plus de
130 ans, Michelin s’appuie sur une expertise unique pour contribuer significativement au progres
humain et a un monde plus durable. Grace a sa maitrise inégalée des composites polyméres,
Michelin innove constamment pour fabriquer des pneus de haute qualité et des composants
critiques pour des secteurs aussi exigeants que la mobilité, la construction, I'aéronautique, les
énergies bas carbone ou la santé. Le soin apporté a ses produits et sa connaissance intime des
usages lui permettent de faire vivre a ses clients des expériences exceptionnelles, qu’il s’agisse de
solutions basées sur les data et I'intelligence artificielle pour les flottes professionnelles, ou de la
découverte des restaurants et hotels remarquables que le Guide MICHELIN recommande.
(www.michelin.com)

RELATIONS PRESSE DU GROUPE MICHELIN
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La sélection du Guide MICHELIN Chengdu 2025

Nom anglais/ X4

Nom chinois/? 344

Distinction/ vEZ

Style de cuisine/

eSS

Xin Rong Ji

HroRic

Deux Etoiles MICHELIN /
KEMK A

Cuisine de Taizhou

| s

Yu Zhi Lan

Deux Etoiles MICHELIN /
KEMK A

Cuisine
sichuanaise / ] 113

Chaimen Hui

Une Etoile MICHELIN /
AKHR—A

Cuisine
sichuanaise / )13

Fang Xiang Jing

Une Etoile MICHELIN /
AKHR—A

Cuisine
sichuanaise / )13

Fu Rong Huang

Une Etoile MICHELIN /
AKHR—A

Cuisine
sichuanaise / )13

Hokkien Cuisine

Une Etoile MICHELIN /
AKHR—A

Cuisine du Fujian /
B3

Ma's Kitchen

Une Etoile MICHELIN /
AKHR—A

Cuisine
sichuanaise / )13

Mi Xun Teahouse

Une Etoile MICHELIN /
KEM—E

Etoile Verte MICHELIN /
KRR

Cuisine
végétarienne /| Z&

Silver Pot

Une Etoile MICHELIN /
KHEM—E

Cuisine
sichuanaise / )13

S Kitchen

Une Etoile MICHELIN /
KHEM—E

Cuisine francaise
contemporaine / B9

The Hall NOUVEAUTE

Une Etoile MICHELIN /
AKHR—A

Cuisine
européenne
contemporaine / i

fe R ity 35

Xu's Cuisine

R

Une Etoile MICHELIN /
AKER—A

Cuisine
sichuanaise / )13

Young Art - Yong Ya He
Xian (Tongzilin East
Road)

R FEME S (A
RER)

Une Etoile MICHELIN /
AKHER—A

Cuisine
sichuanaise / )13

Chen Mapo Tofu
(Qinghua Road)

HIE TS (BER)

Bib Gourmand / W kb
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Dumpling & Drinks
(Lanchao Road)

ELRFH (BEHE)

Bib Gourmand / W EL &
HEA

Spécialités de
dim sum / 1%
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Gan Ji Fei Chang Fen
(Jinniu)

HICHER (£5)

Bib Gourmand / ¥t &
HEA

Spécialités de
nouilles / EE

Gong Zhou - Ba Shu
Wei Yuan NOUVEAUTE

M - E&EIKE

Bib Gourmand / ¥ tb &
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Guan Jin (Wuhou)

MR (EVER)

Bib Gourmand / ¥ b &
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Hu Er Ge Yao Shan Ti
Hua

B SRR R AT

Bib Gourmand / ¥ b
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Lao Chengdu San Yang
Mian

ERE=HE

Bib Gourmand / Wt &
A

Spécialités de
nouilles / &

Mind

Bib Gourmand / W Eb &
e

Cuisine
sichuanaise / )13

Mosnack

Bib Gourmand / W b
HEA

Spécialités de
nouilles / &

Nian Feng Restaurant
NOUVEAUTE

Bib Gourmand / Wt %
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Organization South

Bib Gourmand / Wt %
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Rongrong Beida
Pugaimian

Bib Gourmand / W b
HEA

Spécialités de
nouilles / &

Rong Yuan Can Guan
NOUVEAUTE

Bib Gourmand / W b %
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Shudidanggui (Wuhou)

Bib Gourmand / W b %
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

The Woo's

Bib Gourmand / W b %
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Ting Yuan 399 (Jinjiang)

RERE 399 (£871)

Bib Gourmand / W b %
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Wan San Mian Guan )
(Jinjiang) NOUVEAUTE

B=m|1E (#%:1)

Bib Gourmand / W b %
HEA

Spécialités de
nouilles / HI'E

Wu Ji Guai Wei Mian )
(Jinjiang) NOUVEAUTE

SICERE (58)1)

Bib Gourmand / W tL &
HEA

Spécialités de
nouilles / HIE

Yangboying Za Jiang
Mian

MARZER

Bib Gourmand / W H &
A

Spécialités de
nouilles / &

Yao Guai Mian

£

Bib Gourmand / W H &
A

Spécialités de
nouilles / &

Yongle Restaurant
(Wuhou)

XRIRIE (EER)

Bib Gourmand / 2 L%
A

Cuisine
sichuanaise / )13
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Zhuan Zhuan Hui
(Lianhua South Road)

K (ETcFME)

Bib Gourmand / ¥t &
HEA

Cuisine
sichuanaise / )13

Zhu Ji Zhi Mian Pu

TICHI

Bib Gourmand / ¥ tb &
HEA

Spécialités de
nouilles / HE

=

8=

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3%
MIE N ET

Fondue chinoise /

KR

Art Yinba

fRE 1986

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

AR R NI E)T

Cuisine
sichuanaise / )13

Brustin NOUVEAUTE

BT

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k

PRI RN T

Cuisine novatrice /
elkiEea

Chaimen Gong Guan

PN

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3%
MAEBAGE)T

Cuisine
sichuanaise / ] 113

Chanyue Vegetarian

#IRER

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k1t

AR R NI ET

Cuisine
végétarienne /| ZE

Chengdu Restaurant

BENE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k

PRI BT

Cuisine cantonaise

e

China Samite - Hot Pot
(Wuhouci Street)

WIREN S (B 5K

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3%
MARBIAGRE)T

Fondue chinoise /

KR

Chuanpu

NIEBE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k1t

AR R NIRRT

Cuisine du Fujian /
IR 352

Cloud Arise (Chenghua)
NOUVEAUTE

SHER (ALIE)

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k H:

PRI BT

Cuisine
sichuanaise / )13

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3%
MARBIALE)T

Cuisine novatrice /

BRI

Datenbank

BNEEEE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k1t

MRAR RN IEE)T

Cuisine novatrice /

BRI

Hidden Place

IS EN= Yl B

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3

PRI BT

Cuisine
sichuanaise / )13

Huadao Art Of Life - Yu
Shan Ge

REEE - (=R

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3t
MAR I NIEET

Cuisine
végétarienne / EE
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Li Xuan

E),) MICHELIN

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

AR BN IEET

Cuisine cantonaise

Long Sen Yuan
(Qingyang)

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

MRAR BN IE T

Fondue chinoise /

KR

Mansion XUn

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3

AR BN IE T

Cuisine de
Jiangzhe / ;I3

Member

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

AR NIRRT

Spécialités de
nouilles / &

Nan's Gourmpt
NOUVEAUTE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

AR R NI E)T

Cuisine cantonaise

Nan Tang (Tianshun
Road)

FAEE (KINE)

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k

PRI RN T

Cuisine
sichuanaise / )13

Nantang Wang

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

AR R NI ET

Cuisine
sichuanaise / ] 113

New Peking Cuisine

BB

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k1t

AR R NI ET

Cuisine pékinoise /

Pairedd NOUVEAUTE

foi®

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k H:

MRAE BN IR T

Cuisine
européenne
contemporaine / i

(e DR Pifi 1

Private Collection - See
Joy

EEE -

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k H:

PRI BT

Cuisine
sichuanaise / )13

Qian Li

AIEE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k1t

AR R NIRRT

Cuisine de Taizhou

| s

Rongle Garden

RAKE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k1t

MRAR RN IEE)T

Cuisine
sichuanaise / )13

Shu Mansion'
NOUVEAUTE

HHE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3

PRI BN T

Cuisine
sichuanaise / )13

Sichuan Folk (Wuhou)

EEHK (HE)

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k1t

MRAR R NI T

Cuisine
sichuanaise / )13
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Silver Cottage

E))) MICHELIN

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

AR NI ET

Cuisine
sichuanaise / ] 113

Tan Jia

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k&

AR NI ET

Small eats / /)\[Z

The Bridge

Recommandé par le
Guide MICHELIN / k3

AR BN IE T

Cuisine
sichuanaise / )13

The River House

Recommandé par le
Guide MICHELIN / K1

MARRNILET

Cuisine
européenne / BRFE:

=

Tivano

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k

PRI BT

Cuisine italienne /

EVAIES

Tong Fu She

Recommandé par le
Guide MICHELIN / K1

AR R NI ET

Cuisine
sichuanaise / ] 113

Wu Yue Gong

Recommandé par le
Guide MICHELIN / K1

MRAE RN T

Cuisine chinoise
contemporaine / i

fe 3

Xiang Shang Xiang

Recommandé par le
Guide MICHELIN / K1

AR R NIRRT

Cuisine du Hunan /

e

Xue Tao - In the Yard

G - i r B

Recommandé par le
Guide MICHELIN / K1

PRI BN T

Cuisine
sichuanaise / )13

Yanyu

2B EEEE

Recommandé par le
Guide MICHELIN / >k H:

PRI BN T

Cuisine du Fujian /
e




