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Com 78 novas Estrelas, incluindo dois galardées do nivel maximo,
Guia MICHELIN 2025 celebra o sucesso crescente
da gastronomia francesa

Le Coquillage recebe trés Estrelas MICHELIN, tal como o Christopher Coutanceau, que
regressa ao topo do firmamento gastronémico

Atribuidas duas Estrelas MICHELIN a 9 restaurantes, 6 dos quais registaram uma ascensao
metedrica

57 restaurantes, em 13 regibes da Franga metropolitana, recebem uma Estrela MICHELIN

Com 10 novos restaurantes galardoados, selegédo da Estrela Verde MICHELIN supera o limiar
dos 100 restaurantes aclamados

A Michelin apresenta a selegédo de restaurantes de 2025 do Guia MICHELIN Franga. Revelada em
Moselle, numa cerimoénia organizada no centro Metz Congrés Robert Schuman, a nova selegéo inclui
dois novos restaurantes com trés Estrelas MICHELIN, nove novos restaurantes com duas Estrelas
MICHELIN, 57 novos estabelecimentos com uma Estrela MICHELIN, e dez novos restaurantes que
recebem uma Estrela Verde MICHELIN.

No total, a selegéo de restaurantes do Guia MICHELIN Franga 2025 recomenda 654 restaurantes com
Estrela MICHELIN — 31 com trés Estrelas MICHELIN, 81 com duas Estrelas MICHELIN, e 542 com uma
Estrela MICHELIN — repartidos por toda a Franca.

Gwendal Poullennec, Diretor Internacional do Guia MICHELIN, declara: “Ndo poderiamos esperar uma
melhor selecdo de restaurantes para comemorar o 125° aniversario do Guia MICHELIN. Com 78
Estrelas recém-atribuidas, a edigdo de 2025 reflete a generosidade, o compromisso, e a abundéncia,
do panorama gastronémico francés, que, no espago de um ano, foi permanentemente enriquecido em
cada uma das 13 regibes metropolitanas. Baseada numa metodologia, em critérios, e em padrées,
inalterados, esta nova selegdo confirma com convicgdo que Franga continua a ocupar um lugar
importante, influente e inspirador no concerto culinario mundial”.

Dois restaurantes brilham com luz prépria no mundo da gastronomia francesa e internacional

O Le Coquillage, em Saint-Méloir-des-Ondes, no idilico ambiente de um magnifico estabelecimento
cujos poucos quartos foram distinguidos com duas Chaves MICHELIN, Hugo Roellinger traz poesia as
artes culindrias com uma delicadeza e uma qualidade que atingem novos patamares. No espirito do
seu “Chemin des douaniers” (“Caminho dos aduaneiros”) — uma composi¢gao com caranguejo-aranha,
gema de ovo cozida em vinagre de sidra, molho de coral, e ervas da época —, cada criagdo é
surpreendente, impactante e incrivelmente precisa. Enquanto reflexo perfeito das convicgbes, da
carreira, e da imaginagao, deste chef sensivel e discreto, cada um deles exalta a riqueza pesqueira e
horticola local. Para mais, o chef incorpora referéncias subtis as receitas emblematicas da familia
Roellinger, assim como a respetiva paixao pelas especiarias, como é possivel apreciar no Lavagante
azul bretdo servido em dois pratos.
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Em La Rochelle, Christopher Coutanceau volta a igar a bandeira das trés Estrelas MICHELIN no seu
estabelecimento homoénimo. O “chef pescador” — que advoga praticas de pesca sustentaveis,
respeitando as estagdes marinhas — alcanga o pinaculo da sua arte com uma cozinha cada vez mais
precisa, refinada e direta. O oceano revela a sua verdadeira natureza nos pratos, através de criagbes
intensas e elegantes, gragas a competéncias técnicas excecionais, como o demonstram os “Pithiviers
de vieiras” e a emblematica “Sardinha da cabeca a cauda”. O chef pasteleiro Benoit Godillon também
leva a cabo um trabalho excecional, que, este ano, é reconhecido com a incorporagéo do restaurante
na selecéo Passion Dessert. O sdcio, e chefe de sala, Nicolas Brossard apresenta o universo culinario
de Christopher Coutanceau com elegancia e sinceridade.

No total, com estas duas incorpora¢des da maxima categoria culindria — que também receberam a
Estrela Verde MICHELIN —, o Guia MICHELIN recomenda, agora, 31 restaurantes com trés Estrelas
MICHELIN em Franga.

9 restaurantes distinguidos com as prestigiantes duas Estrelas MICHELIN

Espelho de uma deslumbrante progresséo culinaria, seis estabelecimentos recebem uma segunda
distingdo apenas um, dois, ou trés, anos depois de terem sido galardoados com a sua primeira Estrela
MICHELIN. No seu Maison Nouvelle (Bordéus), Philippe Etchebest, apoiado por uma equipa bem
formada, ganha ainda mais em preciséo e em regularidade na sua generosa proposta culinaria pessoal,
como o ilustram os seus célebres raviolis de cogumelos, ou a sua reinterpretacdo do entrecOte a
bordalesa. Também na Nova Aquitania, Guillaume Roget obtém uma segunda Estrela MICHELIN para
o seu restaurante Ekaitza (Ciboure), onde celebra, com mestria e inteligéncia, os melhores ingredientes
locais, como o prova o magnifico prato de pescada confitada em gordura de pato, com cogumelos e
sabores de café. A mesma dindmica pode ser encontrada no Norte, no Rozé (Marcg-en-Barceul), pelas
maos de Diego Delbecq e Camille Pailleau. Apos recuperarem a sua primeira Estrela MICHELIN, em
2023, continuam a impressionar os inspetores com criagdes cada vez mais profundas e equilibradas,
sejam salgadas ou doces, estas Ultimas recentemente reconhecidas na selegdo Passion Dessert. No
L'Observatoire du Gabriel (Bordéus), Bertrand Noeureuil recebe uma segunda Estrela MICHELIN
pelo emblematico estabelecimento de que tomou as rédeas em finais de 2023. Aqui, este antigo
companheiro de Arnaud Donckele inspira-se no savoir-faire do seu mentor, e joga com as tradi¢cdes
locais, como na sua requintada, e extremamente elaborada, reinterpretacao do chabrot, que convida
os comensais a desfrutar na propria cozinha. Em Paris, os dois chefs japoneses, Tomoyuki Yoshinaga
e Shinichi Sato, muito diferentes um do outro, obtém uma segunda Estrela MICHELIN para os seus
respetivos restaurantes, Sushi Yoshinaga e Blanc, ambos somente um ano depois de terem recebido
a sua primeira Estrela. Enquanto o primeiro oferece uma viagem imersiva ao coragdo do Japéo
tradicional, o segundo esforga-se por oferecer uma experiéncia gastronémica francesa sumamente
ambiciosa.

Outro embaixador dos sabores japoneses, o L'Abysse Monte-Carlo (Mdnaco) recebe duas Estrelas
MICHELIN desde a sua abertura, pelos seus excecionais menus omakase. Yasunari Okazaki viajou
para assegurar a inauguracao deste restaurante, réplica do I'Abysse no Pavillon Ledoyen, que serve
magnificos sushi, elaborados com o melhor peixe do Mediterraneo.

No coragéo da exclusiva estagao alpina de Courchevel, no elegante hotel Le Strato, o Baumaniére
1850 propde uma cozinha precisa, sofisticada e especialmente generosa. De referéncias mediterraneas
a sabores muito mais locais, o chef Thomas Prod'homme atreve-se a realizar ousadas referéncias
irbnicas gastronémicas com os seus pratos, como no seu ‘recordagédo de infancia”, uma deliciosa
preparagao de farfalle caseira, sot-I'y-laisse (uma parte especial do frango), cebola e tomilho de Saboia.
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Em Saint-Rémy-de-Provence, Fanny Rey e Jonathan Wahid também prosseguem na sua busca
permanente pela exceléncia. No seu encantador estabelecimento L'Auberge de Saint-Rémy, Fanny
Rey e Jonathan Wahid juntam forgas para cativar os comensais com o poder e a personalidade de cada
um dos seus pratos, de que é exemplo o seu, agora, famoso “Tomate Green Zebra, recordagéo da
minha infancia”.

No total, o Guia MICHELIN de Franga recomenda 81 restaurantes com duas Estrelas MICHELIN.
57 restaurantes, distribuidos por toda a Franga, recebem uma Estrela MICHELIN

De este a oeste, e de norte a sul, cada uma das 13 regibes metropolitanas francesas € enriquecida
com, pelo menos, um novo estabelecimento galardoado com uma Estrela MICHELIN. As regides de
Provencga-Alpes-Costa Azul, Auvérnia-Roédano-Alpes, e llha de Franga, continuam a formar o trio lider,
mas os tesouros abundam em outros locais. Os inspetores e as inspetoras ficaram encantados no
Centre-Val-de-Loire com a dupla formada por Yann Tournier, na cozinha, e Justine Heuze, na sala, a
quem concedem uma Estrela MICHELIN para o restaurante que adquiriram ha dois anos, o Pomme
d'Or (Sancerre). 2 novos restaurantes com uma Estrela MICHELIN conferem prestigio a Cérsega: o
Finestra, de Italo Bassi (Bonifacio), e o Le Charlie (Porticcio), onde o chef Richard Toix destaca os
ingredientes locais, e, amitde, acrescenta uma subtil referéncia as suas extensas viagens pela Asia.
Na regiao do Grande Este, nada menos que 7 restaurantes recebem uma Estrela MICHELIN. Um deles
€ o Bulle d'Osier (Langres), a experiéncia gastrondmica do novo estabelecimento de Laurent Petit,
cuja cozinha é assinada pelo chef Valentin Loison. Outro € o Burnel (Rouvre-en-Xaintois), onde Maye
Cissoko aperfeigoa, com confianga, o menu classico de época num hotel familiar, inaugurado em 1919,
€ que, prssentemente, é dirigido pela quarta geragdo. O Yozora (Metz), um restaurante gastronémico
situado no coragdo do Centro Pompidou-Metz, exibe as criagbes de inspiracdo japonesa do chef
Charles Coulombeau, preparadas com os melhores produtos locais.

llustrando o acompanhamento permanente da atualidade gastronémica francesa por parte dos
inspetores e das inspetoras do Guia MICHELIN, 28 dos 57 restaurantes recém-distinguidos sao
estabelecimentos que foram descobertos durante o ano de 2024-2025, e agora sao recomendados pela
primeira vez, e diretamente com uma Estrela MICHELIN. Muitos deles abriram as suas portas
recentemente. No Freia (Nantes), situado na cobertura de um parque de estacionamento, junto a
estagdo de comboios, a chef Sarah Mainguy prepara uma cozinha poética, essencialmente vegetal. O
Aldehyde (Paris) é um restaurante com somente vinte lugares, onde o jovem chef Youssef Marzouk
combina as tradigbes francesas com os sabores tunisinos. O Fario (Céret) é o primeiro estabelecimento
do chef Kevin de Porre, que regressou a sua terra natal depois de um notavel percurso no Contraste,
em Paris, e centra-se, agora, em aportar técnicas especializadas aos ingredientes locais. O Sechex-
Nous (Margencel) é um discreto restaurante na margem do lago Leman, aberto pelo chef Lucas
Dumélie, e pela chefe de sala Manon Moleins-Plassat.

Os gourmets que procuram descobrir conceitos originais tém muitas opg¢des para adicionar ao seu novo
itinerario de estabelecimentos galardoados com Estrelas MICHELIN. O L'Orangerie (Eugénie-les-
Bains), situado na antiga sala de jantar do restaurante com trés Estrelas MICHELIN de Michel Guérard,
apresenta os melhores pratos classicos do pai fundador da Nouvelle Cuisine, assim como sublimes
grelhados em fogo de lenha. No Vaisseau (Paris), o mediatico chef Adrien Cachot oferece uma cozinha
arrojada e divertida, com ingredientes insdlitos, como o centrolophus (um peixe dos fundos marinhos
do Mediterraneo) com tripas e vinho amarelo. No La Palme d'Or (Cannes), o chef Jean Imbert presta
homenagem a sétima arte com uma refinada cozinha marinha e provengal, apresentada como um guido
de um filme. Situado numa antiga casa paroquial do século XVI, o Auberge Sauvage (Servon) adiciona
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a distingdo a sua atual Estrela Verde MICHELIN, pelos pratos de marisco e vegetais do chef Thomas
Benady, que destacam a riqueza da magnifica horta da propriedade.

Varios chefs com percursos brilhantes, que as equipas de selegdo seguiram de perto ao longo do
tempo, confirmam a sua consisténcia em novos estabelecimentos a que foi concedida uma Estrela
MICHELIN. O Ombellule (Lyon) apresenta o trabalho dos chefs Tabata e Ludovic Mey. O Ineffable
(Barbentane) € o novo restaurante do chef Nicolas Thomas. No Belle de Mars (Marselha), o incrivel
duo formado por Michel Marini e Kim-Mai Bui oferece alta gastronomia com uma excelente relagéo
qualidade-prego. O Acte 2 Yannick Delpech (Toulouse) € o novo restaurante do chef com o mesmo
nome, agora instalado numa serragao reconvertida. O Monique (Calvisson) € o templo da gastronomia
do chef Julien Caille, instalado num celeiro reconvertido, mesmo nas imediagbes da sua aldeia natal.

A selegdo de 2025 também destaca algumas iniciativas empresariais muito admiraveis, que ilustram o
compromisso de profissionais com talento para criar estabelecimentos que refletem a sua propria
identidade. Por exemplo, em Plomeur, o jovem chef Jules Rolland recebeu uma Estrela MICHELIN para
0 seu primeiro restaurante, o Nuance. Nascido e criado numa familia de empresarios da restauracao,
converteu a antiga pizaria da aldeia num destino gastronémico de criagbes auténticas, elegantes e
inspiradoras, como o mar e terra de vieiras e chotten. Em Cabourg, Charles-Antoine Jouxtel, na
cozinha, que regressa a sua terra natal ap6s um impressionante percurso por prestigiados
estabelecimentos, junta-se a responsavel de sala, e sommeliére, Charlotte Schwab para abrirem o seu
primeiro negocio juntos. Transformaram uma antiga garagem num restaurante gastrondémico, o
Symbiose, onde destacam os melhores ingredientes da Normandia, como a sobremesa “éloge de la
ponme” (“ode a magd”). Recomendado no Guia MICHELIN 2024, este estabelecimento registou uma
evolugao notavel, e, este ano, foi galardoado com a sua primeira Estrela MICHELIN.

No total, sdo recomendados 542 restaurantes com uma Estrela MICHELIN na selegéo de 2025 do Guia
MICHELIN de Franga.

10 novos restaurantes galardoados com a Estrela Verde MICHELIN

A Estrela Verde MICHELIN elogia as iniciativas de restaurantes inovadores, que estdo plenamente
comprometidos com uma verdadeira transicdo gastronémica.

10 restaurantes foram recentemente distinguidos com a Estrela Verde MICHELIN pelas suas
abordagens, e pelos seus compromissos, diversificados e notaveis. A equipa de selegdo ficou
especialmente impressionada com varios deles. No Palégrié Chez I'Henri (Autrans-Méaudre-en-
Vercors), o chef Guillaume Monjuré, e a sua mulher, Chrystel, converteram uma antiga quinta familiar
num restaurante com o espirito de uma pousada rural. Praticam uma cozinha que pretende ser crua,
natural, inclusivamente primitiva, preparada exclusivamente em fogo de lenha, para regressar,
intencionalmente, ao basico, respeitando as estagdes do ano, e os ingredientes locais. Em Sargé-sur-
Braye, no coragéo da zona rural de Perche, Valentin Barbera transformou a antiga escola municipal
num restaurante gourmet, o Osma. Ai, defende uma abordagem global e minimalista, que honra o
trabalho dos artesdos locais, dos ingredientes a decoracdo, passando pela loica de mesa e pelos
talheres (facas Montmirail, e ceramica elaborada na zona de Orleds). Os outros oito restaurantes
recentemente reconhecidos sdo o Hiély-Lucullus (AvinhZo), o Les Roseaux Pensants (Cormery), o
Auberge des Ruines (Jumieges), o FIEF (Paris), o Restaurant de la Loire (Pouilly-sous-Charlieu), o
Méson Chalut (Saint-Malo), o Likoké (Les Vans) e o Huna Le Restaurant (Waldersbach).

Com um total de 100 restaurantes distinguidos, Franga continua a ser o pais com mais Estrelas Verdes
MICHELIN, que formam uma comunidade de referéncias ativas, e de recursos, tanto para os
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profissionais que procuram melhorar o seu impacto ambiental, como para os gourmets desejosos de
descobrir estas abordagens ecoldgicas da alta cozinha.

4 Prémios Especiais e a selegdo Passion Dessert

Para valorizar os diferentes conhecimentos e oficios da restauragdo, que continuam a forjar
experiéncias gastronémicas memoraveis, os Prémios MICHELIN para a Sommellerie e para o Servigo
destacam uma selecdo de especialistas com talento. Por seu turno, os Prémios MICHELIN para o
Jovem Chef e para o Chef Mentor fomentam, respetivamente, os talentos emergentes, e a transmisséo
de conhecimentos.

O Prémio para o Servigo MICHELIN 2025, patrocinado pela San Pellegrino, é outorgado a Coralie
Semery, diretora do restaurante Ebullition (Montpellier), galardoado com uma Estrela MICHELIN; e a
Valentin Cavalade, chefe de sala do restaurante Le Jules Verne (Paris), com duas Estrelas MICHELIN.
Apos aperfeigoar as suas competéncias em grandes estabelecimentos (como o L'Oxalys, em Val-
Thorens, e o Casadelmar, em Porto-Vecchio), Coralie Semery confere elegancia e precisdao a
experiéncia gastrondmica no restaurante que ela, e o seu marido, Boris Caillol, abriram em 2019. Esta
lider de equipa, atenta e comprometida, move-se de uma mesa para outra com uma atengao
permanente ao desfrute dos comensais. Nascido em Guadalupe, Valentin Cavalade iniciou a sua
carreira no servigo e na recegao com tenra idade. Antigo aprendiz no Le Pré Catelan, juntou-se ao chef
Frédéric Anton, em 2019, que lhe confiou, primeiro, o posto de chefe de mesa, e, posteriormente, o de
chefe de sala do Jules Verne. Neste luxuoso ambiente, Valentin Cavalade renova a arte do servigo
através de um equilibrio perfeito entre profissionalismo e calor humano.

O Prémio MICHELIN para a Sommellerie 2025, patrocinado pela casa designer de vidro Nude, é
atribuido a Maéva Rougeoreille, sommeliere chefe do restaurante Jean Sulpice (Talloires-Montmin),
galardoado com duas Estrelas MICHELIN, e com uma Estrela Verde; assim como a Jean Dumontet,
sommelier do restaurante Frédéric Doucet (Charolles), com uma Estrela MICHELIN. Nascida na Nova
Caleddénia, Maéva Rougeoreille entrou para o restaurante Jean Sulpice em novembro de 2022.
Entusiasta e erudita, gere uma garrafeira com mais de 25 000 garrafas, e continua a enriquecer a carta,
com mais de 3500 referéncias, com novas selegbes de Franga e do estrangeiro. Quanto a Jean
Dumontet, ocupou todos os postos no restaurante de Frédéric Doucet, um companheiro incondicional,
que tem estado ao seu lado ao longo de 25 anos. Inicialmente contratado enquanto chefe de estagéo,
passou a sous-chef antes de dirigir a sala. Atualmente, Jean Dumontet é o Unico responsavel pelo
servico de vinhos do restaurante, uma area em que se formou a si préprio ao reunir-se com um ndmero
impressionante de viticultores. Jean Dumontet, grande conhecedor dos grandes vinhos de Borgonha,
também se comprometeu a promover os endélogos mais jovens, menos conhecidos, mas igualmente
talentosos.

O Prémio MICHELIN para o Jovem Chef, patrocinado pela Métro, é concedido a Valentina Giacobbe,
do restaurante Ginko (Lille), que acaba de receber a sua primeira Estrela MICHELIN. Valentina
Giacobbe, nascida em Italia, entrou para o mundo da restauragdo apos dar uma guinada na sua
carreira, depois de estudar ciéncias politicas em Italia. Foi aprendiz de Pierre Gagnaire, €, mais tarde,
aperfeigoou as suas competéncias com Christophe Saintagne, assim como com Diego Delbecq e com
Camille Pailleau, no Rozé. Abriu o seu primeiro restaurante em setembro de 2023, no coragéo da capital
da Flandres, com o apoio do seu companheiro, o chef pasteleiro Julien Ingaud-Jaubert. Valentina
Giacobbe, figura destacada da nova onda gastrondémica de Lille, impressionou os inspetores e as
inspetoras do Guia MICHELIN com a sua ousada cozinha contemporanea, que combina os melhores
ingredientes locais do Norte com sabores e técnicas de lugares muito mais longinquos.
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O Prémio MICHELIN para o Chef Mentor, patrocinado pela Blancpain, foi atribuido ao chef Bernard
Pacaud. Bernard Pacaud, um profissional talentoso, com um percurso extraordinario e comovedor,
formado desde os 14 anos com Mére Brazier, e, depois, com Claude Peyrot, no Vivarois, de quem se
tornou discipulo, abriu, em 1981, juntamente com a sua mulher, Daniéle, um restaurante que se tornaria
um mito: o L'Ambroisie. Instalado, num primeiro momento, no Quai de la Tournelle, em Paris, o
restaurante teve um éxito imediato, conquistando rapidamente duas Estrelas MICHELIN, antes de se
estabelecer, em 1987, na sua atual localizag&o, na Place de Vosges, e de obter a terceira estrela, em
1988. Nas suas cozinhas, Bernard Pacaud ndo sé inventa uma assinatura culinaria que é uma
referéncia, como se dedica, também, a formar varias geragdes de cozinheiros, aos quais transmite,
com paixdo e modéstia, um amor incondicional pelo produto, bem como os valores do respeito, e da
procura pelo trabalho bem feito.

Ao mesmo tempo, 10 novos estabelecimentos juntam-se a selegao Passion Dessert, selecionados
pelos inspetores e pelas inspetoras do Guia MICHELIN. Apoiada pela Valrhona desde a sua criagdo
conjunta, em 2019, a Passion Dessert destaca um total de 67 estabelecimentos que elevam as criagbes
doces ao mais alto nivel, mostrando o importante papel que desempenham as sobremesas na criagcéao
de uma experiéncia gastronémica coerente e memoravel.

Entre os estabelecimentos que se juntam a esta selegdo, e que, no que respeita aos doces, sao
dirigidos por pasteleiros especialmente talentosos, as inspetoras e os inspetores ficaram especialmente
impressionados com as composi¢cdes ousadas de Manon Gouin, chefe de pastelaria do restaurante
com uma Estrela Michelin Mallory Gabsi (Paris); com as frutadas e picantes criagbes de Floriane
Grand, no restaurante Blue Bay Marcel Ravin (Ménaco), com duas Estrelas MICHELIN; ou com as
insélitas combinagdes, e o impressionante carrinho de doces, imaginados por Kevin Lopes-Reach no
JY'S, duas Estrelas MICHELIN, em Colmar. Em Paris, as generosas e refinadas criagdes de Jorice
Sardain, como o seu emblematico paris-brest, fazem do Fana o primeiro restaurante Bib Gourmand a
entrar na selegédo Passion Dessert. Os outros 6 novos restaurantes da Passion Dessert sao Albert 1¢"
(Chamonix), Auberge du Vieux Puits (Fontjoncouse), L'Inattendu - Domaine de Locguénolé
(Kervignac), Rozé (Marcg-en-Barceul), Casadelmar (Porto-Vecchio) e Christopher Coutanceau (La
Rochelle).

Todas as recomendagdes do Guia MICHELIN Franga podem ser consultadas no site da Internet, e na
aplicagdo movel, do Guia MICHELIN. A edi¢cdo em papel estara disponivel em todas as grandes livrarias
francesas a partir de 4 de abril de 2025.

O Guia MICHELIN Franga 2025 num vislumbre:

Mais de 3000 restaurantes recomendados, incluindo:
o 31 restaurantes com trés Estrelas MICHELIN (2 novos);
81 restaurantes com duas Estrelas MICHELIN (9 novos);
542 restaurantes com uma Estrela MICHELIN (57 novos);
100 restaurantes com uma Estrela Verde MICHELIN (10 novos);
399 restaurantes Bib Gourmand (15 novos).

Imagens disponiveis na seguinte ligagao:
https://www.flickr.com/photos/195208752@N05/collections/72157723519476203/
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Os parceiros da cerimoénia do Guia MICHELIN Franga 2025
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Sobre o Guia MICHELIN

O Guia MICHELIN seleciona os melhores restaurantes e hotéis nos mais de 40 destinos em que esta presente. Escaparate da
gastronomia mundial, descobre o dinamismo culinario de um pais, assim como as novas tendéncias e os futuros talentos. Criador
de valor para os restaurantes, gragas as distingdes que atribui a cada ano, o Guia MICHELIN contribui para o prestigio da
gastronomia local, e para a atracdo turistica dos territorios. Gragas ao seu rigoroso sistema de selegdo, e ao seu amplo
conhecimento histérico do setor da hotelaria e restauragéo, o Guia MICHELIN disponibiliza aos seus clientes uma experiéncia
Unica e um servigo de qualidade.

As diferentes selegdes estao disponiveis quer em versao impressa, quer digital. Estdo acessiveis tanto através da Internet como
de todos os dispositivos méveis que oferecam uma navegagéo adaptada ao uso individual, além de contarem com um servigo
de reserva online.

Com o Guia MICHELIN, o Grupo continua a apoiar milhdes de viajantes nas suas desloca¢des, permitindo-lhes viver uma
experiéncia Unica de mobilidade.

Sobre a Michelin

A Michelin esta a construir um lider mundial em compésitos e em experiéncias que transformam vidas. Pioneira na ciéncia dos
materiais desde ha mais de 130 anos, a Michelin aproveita a sua experiéncia Unica para contribuir significativamente para o
progresso humano, e para um mundo mais sustentavel.

Gragas ao seu incomparavel dominio dos compostos poliméricos, a Michelin inova permanentemente, para fabricar pneus de
alta qualidade, e componentes fundamentais para sectores tdo exigentes como a mobilidade, a construgéo, a aeronautica, a
energia baixa em carbono, e a saude.

O cuidado que coloca nos seus produtos, e o profundo conhecimento do cliente, inspiram a Michelin a oferecer as melhores
experiéncias. Estas compreendem desde solugbes baseadas em dados e inteligéncia artificial, para frotas profissionais, até a
descoberta de excelentes restaurantes e hotéis recomendados pelo Guia Michelin.
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