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DESDE HACE MAS DE UN SIGLO, LA GUIA MICHELIN
ESTA AL SERVICIO DE LA MOVILIDAD

La guia MICHELIN nacié gracias a la imaginacién de André
y Edouard MICHELIN, fundadores del Grupo del mismo
nombre.

En 1900, cuando habia poco mds de 3.000 automdviles
circulando en Francia, un viaje era muy a menudo una
aventura. A pesar de todo, los hermanos Michelin creian
firmemente en el futuro del automdévil. Para apoyar su
desarrollo y, al mismo tiempo, el desarrollo del Grupo
Michelin, decidieron proporcionar a los automovilistas una
pequefia guia que facilitase el viaje. Asi surgié la famosa
guia MICHELIN, cuya primera ediciéon aparecié en Francia,
en agosto de 1900. En su prefacio, André Michelin escribié:
“Esta obra aparece con el siglo y durara tanto como él”. La
guia, que fue distribuida gratuitamente en los talleres y en
los distribuidores de neumaticos, incluia un gran nimero de
informaciones practicas, sobre cémo cambiar un neumatico
o sobre el mantenimiento del vehiculo.

En 1920 la guia se empezé a cobrar: 7 francos en Francia y
5 pesetas en Espafia. Una anécdota cuenta que, a su paso
por un distribuidor de neumaticos, André Michelin constata
indignado que las guias servian para calzar las patas de un
banco de trabajo. Como “el hombre solo respeta lo que
paga”, a partir de ese momento la guia dejara de ser gratuita.

Ese mismo afo, la publicidad externa desaparece, manteniéndose solo la
de Michelin. En 1923 los restaurantes hacen su entrada en la guia con su
propia clasificaciéon. jLa aventura de la guia MICHELIN ha comenzado!

Con el correr de los afios, nutrida por un equipo de inspectores anénimos
gue recorren las carreteras de toda Europa, la guia propone a sus lectores
una seleccién actualizada con los mejores establecimientos, tanto hoteles
como restaurantes, en cada categoria de confort y precio. Mas de un siglo
después, la guia MICHELIN se impone como la referencia mundial en
el dmbito de la gastronomia, tanto para los profesionales como para el
publico en general.



UNA GUIA PARA TODOS: ESA ES LA VOCACION
DE LA GUIA MICHELIN DESDE HACE MAS DE UN SIGLO

Para todos, porque cada usuario puede encontrar en ella el hotel o el restaurante que necesita. En cada categoria de confort y precio
(desde el hotel mas lujoso al mas familiar y desde el restaurante mas elegante al mas sencillo), y cualquiera que sea el presupuesto o el
estilo de cocina buscado, la guia MICHELIN propone cada afio una seleccion muy variada de direcciones probadas rigurosamente por
inspectores profesionales y anénimos. Aunque los restaurantes con estrella han dado renombre a la guia en todo el mundo, los estable-
cimientos con tal distincién jsolo representan un 10% de la seleccién total!

Para ofrecer al usuario la informacién mas fiable, afio tras afio se revisan y actualizan todos los datos practicos, las clasificaciones y las
distinciones.

La guia MICHELIN, siempre atenta a todas las exigencias, evoluciona para adaptarse a la era digital. Por tal motivo es hoy mas accesible
gue nunca: se sigue imprimiendo, por supuesto, pero también se puede encontrar en Internet y en formato digital para los navegadores,
smartphones y tablets, permitiendo nuevos enfoques, como busqueda multicriterio, en las cercanias, la localizacién en el mapa, etc.

Gracias a esta complementariedad entre la edicién impresa y la digital, la guia MICHELIN, con mas
de 45.000 direcciones seleccionadas en todo el mundo, ayuda a diario a millones de viajeros en sus
desplazamientos. Este cometido de la guia, que existe desde su creacién en 1900, es asimismo el del
grupo Michelin: ofrecer “La mejor manera de avanzar”.
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LOS PICTOGRAMAS,
UN LENGUAJE PRACTICO E INTERNACIONAL

Para ayudar al usuario, la guia MICHELIN utiliza desde 1900 un lenguaje universal:
los simbolos llamados “pictogramas”. Tienen la ventaja de ser concisos, permiten
ahorrar espacio, dan informacidén objetiva y son legibles en todos los idiomas, pues no

pertenecen a ninguno.

Si al principio habia unos 20 simbolos, ahora existe mas de un centenar. Estos pictogramas dan indicaciones precisas
por ejemplo sobre los servicios propuestos, asi como informacion general que permite clasificar los establecimientos
seleccionados segun el nivel de confort o |a calidad de la cocina.

Los hoteles estan clasificados de @ a y los restaurantes de X a XxXxX, es decir, de “Sencillo pero confortable”
a “Gran lujo y tradicién”.
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Con el paso de los afios, siguiendo la evolucién de la sociedad, los pictogramas se han convertido en verdaderos testigos de
sus respectivas épocas, por lo que algunos ya han desaparecido y se han creado otros nuevos. La guia MICHELIN indicaba,
por ejemplo, los hoteles donde se alumbraba todavia con petréleo o con velas (1930), los hoteles con ducha privada (1955),

la prohibiciéon de transistores en el restaurante (de 1962 a 1966), la television en la habitacion (1972) o la aceptacion de las
tarjetas de crédito (1978).
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LAS ESTRELLAS: LAS MEJORES MESAS

La guia MICHELIN reconoce cada afio las mesas que ofrecen la mejor calidad culinaria
otorgandoles estrellas.

La asignacion de las estrellas, momento destacado en la vida de un chef, responde a
criterios estrictos utilizados por los inspectores en todo el mundo. Las estrellas “estan
en el plato y Unicamente en el plato”. Esto significa que solo juzgan la calidad de la co-
cina. El resto, ya sea la decoracidn, el servicio o el equipamiento, no se tiene en cuenta
para otorgarlas.

Para apreciar la calidad de una mesa, los inspectores se basan en cinco criterios defini-
dos por Michelin: seleccion de los productos, creatividad, dominio del punto de coccién
y de los sabores, relacion calidad-precio y regularidad. Estos criterios son aplicados por
todos los inspectores de la guia MICHELIN, tanto en Japén, como en Estados Unidos, '
China o Europa. Son, pues, la garantia de una seleccion homogénea: poco importa el
lugar, una estrella tiene el mismo valor en Madrid, Nueva York o Tokio.

Una cocina unica. jJustifica el viaje!

Una cocina excepcional. jMerece la pena desviarse!

Una cocina de gran fineza. Compensa pararse!
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Las estrellas se atribuyen de manera
colegiada entre los inspectores, el
redactor jefe del pais y el director
de las guias MICHELIN. Las estrellas
recompensan a un restaurante por
el trabajo de su chef y su equipo, en

todos los estilos de cocina.
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LOQU HACEN LA \’AM\HEUN

El profesional de la hosteleria y la restauracién:

Es el garante de la calidad en el dia a dia; el que, gracias a su profesionalidad,
permite que la seleccién de la guia MICHELIN exista y se renueve cada afo. La
guia MICHELIN no da las tendencias culinarias de mafana, sino que se limita

a consignar las de hoy, reflejando asi el dinamismo de un sector en constante
movimiento.




Los inspectores de MICHELIN:
Hombres o mujeres, jévenes o no tan jovenes, rubios o
morenos, delgados o corpulentos, amantes de la comida
y apasionados por su profesion, el inspector Michelin es
un cliente como cualquier otro. Empleado de Michelin, el
inspector est3, por regla general, formado en una escuela
de hosteleria y tiene una experiencia profesional de cinco
a diez afios en restauracion y/o hosteleria. Su trabajo
consiste en seleccionar de manera anénima los mejores
restaurantes y hoteles en todas las categorias de confort y
precio. Para ello, cada afo recorre alrededor de 30.000 km,
toma unas 250 comidas y duerme en mas de 160 hoteles.

El inspector, que es anénimo, es un cliente normal, que re-
serva, come, duerme y paga integramente sus facturas. Este
anonimato es el que le da fuerza a la guia MICHELIN. No hay
tratamientos de favor: el inspector tiene lo que los otros
clientes tienen, ni mas ni menos. Solamente después de ha-
ber pagado la cuenta, y en caso necesario, el inspector pue-
de presentarse para conseguir informaciéon complementaria.

El lector:
El lector es muy importante para la guia MICHELIN.
En cierto sentido, cuando se detiene en un
restaurante o un hotel, cada lector es a su vez un
inspector. Por eso, desde 1929, Michelin solicita su

| opinidn con un cuestionario integrado en la guia.

Cada afio se reciben unos 45.000 correos postales
y electrénicos, comentarios a través de la web
ViaMichelin o de las aplicaciones para smartphones,
gue orientan a los inspectores en sus visitas y
mejoran aun mas la calidad de la seleccion. Estos
escritos, verdaderas herramientas de dialogo,
portadoras de felicitaciones o criticas, son el
barémetro permanente de la confianza mutua que
une la guia MICHELIN a sus lectores.




UNA VENTANA A

LA GASTRONOMIA MUNDIAL

LaguiaMICHELIN, respetuosatanto conlas especialidadeslocales como conlastradiciones regionales
y nacionales, es, en todas partes donde estd presente, el escaparate de la gastronomia mundial.
Respaldada por su método de seleccion homogéneo y unico en el mundo, la guia MICHELIN, que
revela el dinamismo de la gastronomia de un pais, pone de relieve las nuevas tendencias culinarias y
los talentos futuros, contribuyendo asi al resplandor de la gastronomia en el mundo.

La coleccién de las guias MICHELIN, que cada vez cruza mas fronteras, comparte el mismo objetivo
de servicio a los conductores y se realiza siguiendo los mismos requisitos y el mismo rigor que tenia
en 1900.

Aunque Europa fue cubiertarapidamente por la guia MICHELIN, esta dio sus primeros pasos en Estados
Unidos en 2005, con el lanzamiento de la guia MICHELIN New York City, seguida un afio después por
San Francisco. A finales de 2007, la guia MICHELIN se dirige a Asia. La primera guia MICHELIN Tokyo
sale en noviembre de 2007 y tiene de inmediato un gran éxito, pues se vendieron jmas de 120.000
ejemplares en menos de 24 horas! Y en 2008 se publica la primera guia MICHELIN Hong Kong Macau.
En 2015, Brasil es el vigésimo cuarto pais cubierto con la guia MICHELIN Rio de Janeiro & Sao Paulo.
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Hoy, la seleccién de las guias MICHELIN cuenta con 24 guias y reline mas de 45.000 direcciones en
el mundo.

Esta proyeccién internacional se corresponde con la politica de desarrollo industrial del grupo
Michelin. Pero, para el estudio de viabilidad en otro destino, también se tiene en cuenta, como es
natural, la calidad de la gastronomia del pais o de la ciudad, la oferta hotelera y de restaurantes, asi
como el nimero potencial de lectores.
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Claire DORLAND CLAUZEL,

Miembro del ComitéiEjecutivo del Grupo,
encargada de Mapas y Guias

Es |la Directora de Comunicacién y Marcas asi cefno. miembro del
Consejo Ejecutivo del Grupo Michelin'desde enero de 2008.

Desde el 1de junio de 2012 supervisa,ademas, la actividad de Michelin
Travel Partner, sociedad filial alf100% del Grupo Michelin que edita
y distribuye las publicaciones turisticas Michelin"y los servicios
digitales de ayuda a la movilidad (ViaMichelin, Michelin Voyage,
MICHELIN Restaurants,aplicaciones para smartphones, tablets, GPS,
etc.) asi como Michelin Lifestyle Limited y la Direccién del Grupo de
Asuntos Publicos.

Claire DORLAND CLAUZEL tiene la licenciatura de Historia por
la Universidad de Paris Sorbonne, un Doctorado de Geografia y el
diploma de la ENA, Ecole Nationale d’Administration, (promocién de
1988, “Montaigne”).




Michael ELLIS,

Director Internacional de las guias MICHELIN

Este france-estadounidense, nacido en Nueva York y apasionado de
gastronomia, siguié una formacion de restaurador en Estados Unidos
y en Europa. Después hizo carrera como manager internacional, en el
campo de los vinos y licores (Jefe de ventas de International Distillers
and Vintners de 1983 a 1986), del turismo (Director de la divisién
Cruceros del Club Med de 1995 a 1997) y del packaging. En 2007 se
incorpord al Grupo Michelin como Vicepresidente de Marketing vy
Ventas de la Divisién Dos Ruedas. En agosto de 2011, Michael ELLIS es
nombrado Director Internacional de las guias MICHELIN.

Michael ELLIS tiene un Master en Relaciones Internacionales por la
Universidad John-Hopkins de Washington DC y un MBA por el INSEAD,
(promocién de 1987). Habla con fluidez inglés, francés, espariol, italiano
y portugués.
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