
VINO CAPSULA DEL DIA # 55 

Expectativas de los clientes en un restaurante Michelin 

Equipo Deckman’s: En 2025, los clientes que reservan en un restaurante de la Guía Michelin no buscan 
solo una comida: buscan una inmersión sensorial completa, una experiencia que les deje huella. 
Esperan sabores auténticos y precisos, sostenibilidad real, conexión personal con el lugar y maridajes 
memorables que eleven cada bocado. Ya no es suficiente con platos bonitos para fotos en redes; 
quieren sentir que están viviendo algo único, irrepetible y con propósito. 

Con nuestra Estrella Verde Michelin, los visitantes llegan a Deckman’s con expectativas altas y 
específicas: autenticidad del Valle de Guadalupe, ingredientes recolectados esa misma mañana del 
rancho Mogor, cocina de fuego vivo que huele a leña y humo natural, y vinos 100% locales de 
productores familiares, muchos biodinámicos y de mínima intervención. Saben que estamos en un 
entorno exterior, rodeados de viñedos y naturaleza, y esperan que todo fluya con calidez relajada, pero 
con excelencia absoluta. Quieren sentirse parte del lugar, no simples espectadores. 

¡Motívense: ¡Ustedes son quienes cumplen esos sueños! Cada interacción es una oportunidad de 
superar expectativas y hacer que el cliente se vaya enamorado del Valle y de Deckman’s. Los clientes 
Michelin valoran especialmente: 

Servicio cálido y experto: Atención genuina, sonrisas sinceras y conocimiento sin arrogancia. No 
rigidez, sino cercanía que haga sentir al cliente especial y bienvenido en nuestra casa al aire libre. 

Maridajes que sorprendan y eleven: Esperan recomendaciones inteligentes que resalten los platillos 
de temporada. Un vino local que corte la grasa del cordero, que realce el sabor ahumado del fuego o 
que refresque los mariscos sostenibles. 

Experiencia única en naturaleza: Quieren conectar con el entorno: el viento del Valle, el olor a tierra, la 
historia del Mogor. Esperan que les contemos cómo cada ingrediente y cada vino apoya la 
sostenibilidad que nos dio la Estrella Verde. 

Tips prácticos para manejar estas expectativas en sala, especialmente con vinos: 

Storytelling simple y apasionado: Cuando recomienden, digan algo como “Este vino es de un productor 
vecino, cultivado sin químicos como nuestros vegetales del rancho – por eso Michelin nos dio la 
Estrella Verde. Prueben cómo sus notas de fruta roja abrazan el humo del platillo de temporada”. No 
hace falta ser experto; con pasión y verdad, impactan. 

Inviten a los sentidos: “Cierre los ojos un segundo: ¿siente el Valle en la copa? Ese toque mineral viene 
del suelo granítico de aquí cerca”. O “Este rosado natural resalta el frescor del marisco y corta la sal – 
magia local que Michelin celebra”. 

Manejen al cliente curioso: Si preguntan por el vino o la filosofía, cuenten la historia familiar del 
productor: “Es una familia pequeña que cuida cada vid a mano, igual que nosotros cuidamos el 
rancho”. Eso genera conexión emocional. 

Recuerden: estos clientes vienen dispuestos a disfrutar y a pagar por excelencia. Si les damos 
autenticidad, calidez y un poquito de magia del Valle, se van soñando con volver y recomendándonos 
a sus amigos. ¡Con ustedes, superamos expectativas todos los días! No necesitamos ser perfectos 
como en un tres estrellas europeo; necesitamos ser reales, apasionados y orgullosos de lo nuestro. 
¡Eso es lo que hace único a Deckman’s y lo que Michelin reconoció con nuestra Estrella Verde! ¡Vamos 
por más sonrisas y más reservas llenas – ustedes lo hacen posible! 


