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Ha mais de 100 anos que a Michelin desempenha um papel fundamental na mobilidade. Os nossos produtos e servicos ajudam a
melhorar o fluxo das pessoas e dos bens em todo o mundo. Quer com 0s NOSSOS pneus, quer com guias turfsticos, mapas, guias de
restaurantes ou atividades digitais, esforcamo-nos para tornar as viagens mais simples para os clientes. Desde a ajuda para escolher
um destino e marcar um itinerario, selecionando lugares para dormir e comer, a seguranca e a comodidade do condutor sao os
nossos lemas em cada passo do caminho.

O guia MICHELIN, referéncia mundial em gastronomia, que conta com a confianca tanto dos chefes como do publico, desde a sua
criacdo pelos fundadores da Michelin, reforcou os servicos do Grupo a mobilidade. Gragas a uma metodologia Unica para garantir
a mais alta qualidade e a selecdao dos melhores restaurantes e hotéis do mundo, com mais de 45.000 estabelecimentos, o guia
MICHELIN ajuda os utilizadores a encontrar alojamentos e restaurantes ajustados a cada orcamento e gosto. Além disso, permite
aos amantes da gastronomia descobrir o panorama culindrio de uma regido ou pais.

Em Espanha e Portugal, como em todos os lugares em que nos encontramos, a ja consolidada presenca da Michelin permitiu-nos
incentivar a estreita relagdo com a comunidade, forjando lagos econdmicos, industriais, sociais e culturais. Isto enriqgueceu 0 Nosso
profundo conhecimento e genuina compreensao da cultura, valores, tradigées e modos de vida de ambos os palses. Estes modos
de vida apoiam-se numa rica e variada gastronomia que forma a sua identidade e que presume de receber influéncias de todo o
mundo.

A sdlida heranca culindria impulsionou, nos dltimos anos, a sua continua expansdo como palco gastrondmico. Auténticos focos de
interacao, encontros, inquietagdes culturais e inspiracdo, Espanha e Portugal assentaram-se firmemente no panorama gastronémico
internacional.

Com o guia MICHELIN, continuamos a ajudar a milhdes de viajantes a usufruir as suas viagens com seguranga. Esta missdo,

estabelecida em 1900 quando se criou o guia, é também a do Grupo Michelin, que quer oferecer “a melhor forma de avancar”

Claire DORLAND CLAUZEL
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HA MAIS DE UM SECULO QUE O GUIA MICHELIN ESTA
AO SERVICO DA MOBILIDADE

O guia MICHELIN nasceu gracgas a imaginacdo de André e
Edouard MICHELIN, fundadores do Grupo do mesmo nome.

Em 1900, quando havia pouco mais de 3.000 automdveis a
circular na Franca, uma viagem era muitas vezes uma grande
aventura. Apesar de tudo, os irmdos Michelin acreditavam
firmemente no futuro do automdvel. Para apoiar o seu
desenvolvimento e,ao mesmo tempo, o desenvolvimento do
Grupo Michelin, decidiram proporcionar aos automobilistas
um pequeno guia que facilitasse a viagem. Assim surgiu o
famoso guia MICHELIN, cuja primeira edigdo apareceu na
Franca, em agosto de 1900. No seu prefacio, André Michelin
escreveu: “Esta obra aparece com o século e durara tanto
como ele”. O guia, que foi distribuido gratuitamente nas
oficinas e nos distribuidores de pneus, incluia um grande
nuamero de informagdes praticas, sobre como mudar um
pneu ou sobre a manutencao do veiculo.

Em 1920 o guia comegou a ser vendido. Uma anedota conta
que, ao passar por um distribuidor de pneus, André Michelin
constatou indignado que os guias serviam para calcar
os pés de uma bancada de trabalho. Como «o Homem
sO respeita o que paga, a partir desse momento o guia
deixou de ser gratuito. Nesse mesmo ano, os restaurantes
entraram no guia com a sua propria classificagao. Por outro

lado, a publicidade desaparece e, pela primeira vez, aparece uma lista de
hotéis parisienses. A aventura do guia MICHELIN nascia!

Com o passar dos anos, nutrido por uma equipa de inspetores anénimos
qgue percorrem as estradas de toda a Europa, o guia propde aos seus
leitores uma selecdo atualizada com os melhores estabelecimentos, tanto
hotéis como restaurantes, em cada categoria de conforto e preco. Mais de
um século depois, o guia MICHELIN impd&e-se como a referéncia mundial
no ambito da gastronomia, tanto entre os profissionais como entre o
publico em geral.



UM GUIA PARA TODOS: ESSA E A VOCACAO
DO GUIA MICHELIN HA MAIS DE UM SECULO

Para todos, porque cada utilizador pode encontrar no mesmo o hotel ou o restaurante de que necessita. Em cada categoria de confor-
to e preco (desde o hotel mais luxuoso ao mais familiar e desde o restaurante mais elegante ao mais simples), e qualquer que seja o
orcamento ou o estilo de cozinha procurado, o guia MICHELIN prop&e todos os anos uma selegao muito variada de lugares provados
rigorosamente por inspetores profissionais e anédnimos. Embora os restaurantes com estrela tenham dado a reputagdo ao guia em todo
o mundo, os estabelecimentos com essa distingao sé representam 10% da sele¢do total!

Para oferecer ao utilizador a informagado mais fiavel, ano apds ano verificam-se e atualizam-se todos os dados praticos, as classificacdes
e as distincdes.

O guia MICHELIN, sempre atento a todas as exigéncias, evolui para se adaptar a era digital. Por esse motivo é hoje mais acessivel que
nunca: continua a imprimir-se, claro estd, mas também se pode encontrar na Internet e em formato digital para os navegadores, smar-
tphones e tablets, permitindo novas abordagens, como pesquisa multicritério, nos arredores, a localizagdao no mapa, etc.

Gracas a esta complementaridade entre a edicao impressa e a digital, o guia MICHELIN, com mais
de 45.000 enderecos selecionados no mundo inteiro, ajuda diariamente a milhdes de viajantes nas
suas viagens. Esta finalidade do guia, que existe desde a sua criagdo em 1900, é também a do grupo
Michelin: oferecer «A melhor maneira de avancar”
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Para ajudar o utilizador, o guia MICHELIN utiliza desde 1900 uma linguagem universal:
os simbolos chamados “pictogramas” que tém a vantagem de ser concisos, permitir
poupar espaco, dar uma informacao objetiva e neutral e ser legiveis em

todos os idiomas, pois nao pertencem a nenhum.
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Se ao principio havia uns 20 simbolos, agora existem mais de uma centena. Estes pictogramas ddo indicagdes precisas,

por exemplo sobre os servicos propostos, assim como informacdo geral que permite classificar os estabelecimentos se-
: lecionados conforme o nivel de conforto ou a qualidade da cozinha.

Os hotéis estao classificados de h a | e os restaurantes de 0 a g, isto é, de «Simples mas confortavel” a «Grande luxo e
tradicdo”.
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o} iedade, os pictogramas tornaram-se em verdadeiras testemunhas

a desapareceram e criaram-se outros novos. O guia MICHELIN indicava,
ava com petréleo ou com velas (1930), os hotéis com duche privado (1955),
:?s; 1962 a 1966), a televisao no quarto (1972) ou a aceitacdo dos cartdes de

i‘*

0 passar dos anos, segUindo'®
as respetivas épocas, por is
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dicao de telefonias no restal
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(1978).

Sem renunciar a linguagem dos simbolos, os comen-
tarios aparecem pela primeira vez no guia MICHELIN
Franga no ano 2000 e no guia MICHELIN Espanha & C

Portugal em 2003. Estes pequenos textos dado a des- T HnnH
cricdo de cada estabelecimento, com pormenores sobre

o estilo de cozinha ou o0 ambiente, e mostram a opinidao SB 883

dos inspetores MICHELIN sobre a selegao. \\W4
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As estrelas atribuem-se em conjunto entre os inspetores, o redator chefe do pais e o diretor dos guias
MICHELIN. As estrelas recompensam um restaurante pelo trabalho do seu chefe e da sua equipa, em
todos os estilos de cozinha.
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O profissional da hotelaria e da restauracao:

E a garantia da qualidade no dia a dia, o que, gracas ao seu profissionalismo,
permite que a selecao do guia MICHELIN exista e se renove todos os anos.
O guia MICHELIN nao da as tendéncias culindrias de amanha, pois limita-

se a consignar as de hoje, refletindo assim o dinamismo de um sector em
constante movimento..




Os inspetores MICHELIN
Homens ou mulheres, jovens ou ndo tdo jovens, louros ou
morenos, magros ou corpulentos, amantes da comida e
apaixonados pela sua profissao, o inspetor Michelin é um
cliente como outro qualquer. Empregado da Michelin, o
inspetor esta, por regra geral, formado numa escola de
hotelaria e tem uma experiéncia profissional de cinco a
dez anos em restauracdo e/ou hotelaria. O seu trabalho
consiste em selecionar de maneira anénima os melhores
restaurantes e hotéis em todas as categorias de conforto
e preco. Para isso, cada ano percorre cerca de 30.000 km,
toma umas 250 refeicdes e dorme em mais de 160 hotéis.

O inspetor, que é andnimo, é um cliente normal, que
reserva, come, dorme e paga integramente as suas contas.
Este anonimato é o que lhe da forgca ao guia MICHELIN. Nao
ha tratamentos de favor: o inspetor tem o que os outros
clientes tém, nem mais nem menos. S6 depois de pagar

a conta, e em caso de necessidade, o inspetor se pode
apresentar para obter mais informacdes.

O leitor
O leitor é muito importante para o guia MICHELIN.
De certo modo, quando para num restaurante ou
num hotel, cada leitor é por sua vez um inspetor.

Por isso, desde 1929, a Michelin solicita a sua

| opinido com um questionario integrado no guia.
Cada ano recebem-se a volta de 45.000 correios
postais e eletrénicos, comentarios através do Site
ViaMichelin ou das aplicacdes para smartphones, que
orientam os inspetores nas suas visitas e melhoram
ainda mais a qualidade da selecao. Estas cartas,
verdadeiras ferramentas de didlogo, portadoras de
felicitacdes ou criticas, sao o barometro permanente
da confiangca mutua que une o guia MICHELIN aos
seus leitores.




UMA JANELA A
GAS TRONOMIA MUNDIAL

O guia MICHELIN, que respeita tanto as especialidades locais como as tradicdes regionais e nacionais, é,
em todas as partes em que estd presente, a montra da gastronomia mundial. Apoiado pelo seu método
de selecdao homogéneo e unico no mundo, o guia MICHELIN, que revela o dinamismo da gastronomia de
um pais, realca as novas tendéncias culinarias e os talentos futuros, contribuindo assim para o resplandor
da gastronomia no mundo.

A colecdo dos guias MICHELIN, que cada vez atravessa mais fronteiras, partilha o mesmo objetivo de
servigco aos condutores e realiza-se seguindo os mesmos requisitos e o mesmo rigor que tinha em 1900.

Embora a Europa tenha sido coberta rapidamente pelo guia MICHELIN, o mesmo deu os seus primeiros
passos nos Estados Unidos em 2005, com o langamento do guia MICHELIN New York City, seguido um
ano depois por San Francisco. Em finais de 2007, o guia MICHELIN dirige-se a Asia, mais particularmente
ao Japdo. O primeiro guia MICHELIN Tokyo sai em novembro de 2007 e tem imediatamente um grande
éxito, pois venderam-se mais de 120.000 exemplares em menos de 24 horas! Em 2008, a Republica
Popular da China é o vigésimo terceiro pais coberto com o guia MICHELIN Hong Kong Macau.



Hoje, a selecdao dos guias MICHELIN conta com 23 guias e reine mais de 45.000 endere¢os no
mundo.

Esta projecdo internacional corresponde a politica de desenvolvimento industrial do grupo Michelin.
Mas, para o estudo de viabilidade noutro destino, também se tem em conta, como é natural, a
qualidade da gastronomia do pais ou da cidade, a oferta hoteleira e de restaurantes, assim como o
ndmero potencial de leitores.




O ENDERECO DO GUIA MICHELIN
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Claire DORLAND CLAUZEL,
Membro do Comité Executivo do Grupo

E a‘Diretora de Comunicacdo e Marcas, assim como membro do
Conselho'Executivo do Grupo Michelin desde janeiro de 2008.

Desde 1 de junho de 2012 Supervisiona também _a atividade da
Michelin Travel Partner, sociedade filial a 100% do Grupo Michelin 5
que edita e distribui as publicagdes turisticas Michelin e os servicos
digitais de ajuda a mobilidade (ViaMichelin, Michelin Voyage,
MICHELIN Restaurants, aplicacées para smartphones, tablets, GPS,
etc.), assim como Michelin Lifestyle Limited e a Direcdo do Grupo de
Assuntos Publicosi

Claire DORLAND CLAUZEL élicenciadaemHistériapelaUniversidade
de Paris Sorbonne, tem um Doutoramento em Geografia e o diploma
da ENA, Ecole Nationale/d’Administration (promocao de 1988,
“Montaigne”)..




Michael ELLIS,
Diretor Internacional dos guias MICHELIN

Este franco-estadunidense, nascido em Nova-lorque e apaixonado pela
gastronomia, seguiu uma formacdo de restaurador nos Estados Unidos
e naEuropa. Depois fez carreira como manager internacional, no campo
dos vinhos e licores (Chefe de vendas da International Distillers and
Vintners de 1983 a 1986), do turismo (Diretor da divisao Cruzeiros do
Club Med de 1995 a 1997) e do packaging. Em 2007 entrou no Grupo
Michelin como Vice-presidente de Marketing e Vendas da Divisao
Duas Rodas. Em agosto de 2011, Michael ELLIS foi nomeado Diretor
Internacional dos guias MICHELIN.

Michael ELLIS tem um Mestrado em Relagcdes Internacionais pela
Universidade John-Hopkins de Washington DC e um MBA pelo INSEAD,
(promocdo de 1987). Fala com fluidez inglés, francés, espanhol, italiano
e portugués..
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