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 Lisboa, 27 de abril de 2023
Guia MICHELIN chega à cidade de Hangzhou, na China
Primeiro Guia MICHELIN de Hangzhou lançado a 30 de maio
A Michelin tem o prazer de anunciar a chegada do Guia MICHELIN a Hangzhou, com a primeira seleção de restaurantes a ser apresentada a 30 de maio de 2023. Depois de Xangai, Pequim, Chengdu e Guangzhou, Hangzhou torna-se na quinta cidade situada na China continental a ser observada pelos famosos inspetores da Michelin.

“Hangzhou é uma das mais populares cidades da China. Impressionados pela singularidade, e pela herança cultural, de Hangzhou, os inspetores da Michelin pesquisaram o seu panorama culinário ao longo de vários anos, e estão entusiasmados por celebrar a estreia do primeiro Guia MICHELIN de Hangzhou. Esperamos que a seleção proporcione inspirações adicionais aos amantes da boa cozinha quando estes planearem experiências gastronómicas em Hangzhou. Ao mesmo tempo, reconhecemos, e celebramos, restaurantes de primeira categoria e notáveis talentos na comunidade culinária local”, referiu Gwendal Poullennec, Diretor Internacional dos Guias MICHELIN.

Com um forte passado cultural, podem ser encontradas por toda a cidade inúmeras relíquias culturais e arquiteturas históricas. Beneficiando do desenvolvimento do turismo, a cena gastronómica e vínica esta bem estabelecida, com uma forte influência regional da província de Zhejiang.

Remontando a 1900, o Guia MICHELIN Guide tem-se mantido fiel à sua missão fundadora – descobrir, e tornar disponíveis a todos, destinos gastronómicos de alta qualidade, e experiências de viagem inesquecíveis. Em 1926, o Guia começou a atribuir as Estrelas MICHELIN, destinadas aos estabelecimentos de restauração que proponham as melhores experiências culinárias, e rapidamente tornou-se num barómetro do mundo da culinária. 

Um sistema de Estrelas MICHELIN, de Uma, Duas e Três estrelas, foi introduzido na seleção de restaurantes, com as três Estrelas MICHELIN, a classificação de topo, a indicarem “uma cozinha única, que justifica a viagem”; duas Estrelas MICHELIN indicando “uma cozinha exececional, que mereme um desvio”; e uma Estrela MICHELIN indicando “uma cozinha de qualidade, pela qual merece a pena parar”.

Seja em Paris, Tóquio, Nova Iorque ou Xangai, cinco critérios universais são levados em conta quando da avaliação dos restaurantes: a qualidade dos ingredientes, a harmonia dos sabores, a mestria das técnicas de cozinha, a personalidade que o chef expressa através da sua cozinha, e, de igual importância, a consistência tanto entre todos os pratos da carta, como ao longo do tempo.

Na seleção de restaurantes, o Bib Gourmand é outra distinção entregue pelo Guia MICHELIN, a qual é extremamente popular entre os amantes da gastronomia. Representado pelo ícone do Homem da Michelin (também conhecido como Bibendum) lambendo os lábios, o Bib Gourmand destaca um restaurante que oferece uma cozinha de boa qualidade a um preço acessível. Nomeadamente, uma refeição de três pratos abaixo de RMB 300 por pessoa (sem bebidas) .

Os famosos inspetores do Guia MICHELIN são tão bem conhecidos como as Estrelas MICHELIN. O papel dos inspetores foi officialmente introduzido nos anos de 1930. São empregados da Michelin, e mantêm a sua identidade completamente confidencial. A maioria dos inspectores recebeu formação profissional em hospitalidade ou culinária de escolas prestigiadas, e todos trabalharam durante muitos anos nos sectores da restauração ou da hotelaria, antes se de tornarem inspectores. Os inspetores comem nos restaurantes de forma anónima, para garantir a justeza e a equidade da sua avaliação. Reservam mesa, fazem o seu pedido, comem e pagam como qualquer outro cliente. A independência e o anonimato permitem aos inspetores centrarem-se na avaliação do restaurante, independentemente do tempo que a mesma demore, sendo esta uma abordagem importante, que garante que o Guia MICHELIN é tão relevante hoje como o era há um século atrás. Cada decisão de selecionar, e, eventualmente, galardoar um restaurante no Guia é coletiva, baseada em múltiplas visitas anónimas, efetuadas por diferentes inspetores. 

Uma vez seja oficialmente anunciado, o primeiro Guia MICHELIN de Hangzhou estará disponivel na conta do Guia MICHELIN no WeChat, no site oficial (guide.michelin.com) e na App Guia MICHELIN (IOS).
Sobre o Guia MICHELIN

O Guia MICHELIN seleciona os melhores restaurantes e hotéis dos 40 países em que está presente. Escaparate da gastronomia mundial, descobre o dinamismo culinário de um país, assim como as novas tendências e os futuros talentos. Criador de valor para os restaurantes, graças às distinções que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestígio da gastronomia local, e para a atração turística dos territórios. Graças ao seu rigoroso sistema de seleção, e ao seu amplo conhecimento histórico do setor da hotelaria e restauração, o Guia MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiência única e um serviço de qualidade.

As diferentes seleções estão disponíveis quer em versão impressa, quer digital. Estão acessíveis tanto através da Internet como de todos os dispositivos móveis que ofereçam uma navegação adaptada ao uso individual, além de contarem com um serviço de reserva online. 

Com o Guia MICHELIN, o Grupo continua a apoiar milhões de viajantes nas suas deslocações, permitindo-lhes viver uma experiência única de mobilidade.

Sobre a Michelin

A Michelin ambiciona melhorar de forma sustentável a mobilidade dos seus clientes. Líder do sector do pneu, a Michelin concebe, fabrica e distribui os pneus mais adaptados às necessidades e às diferentes utilizações dos seus clientes, assim como serviços e soluções para melhorar a eficácia do transporte. De igual modo, a Michelin oferece aos seus clientes experiências únicas nas suas viagens e deslocações. A Michelin também desenvolve materiais de alta tecnologia para diversas utilizações. Com sede em Clermont-Ferrand (França), a Michelin está presente em 175 países, emprega 132.000 pessoas e dispõe de 67 centros de produção que, em 2022, fabricaram cerca de 173 milhões de pneus (www.michelin.pt).
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