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Ta aotépia MICHELIN MeydAng Bpetaviag kat IpAavbiag

2t 16 @eBpouapiou n avauovn yia 1a fine dining eotatépla tou
Hvwuévou Baoeiou teAeiwoe: Bynke otov aépa o petivog 06nyds
MICHELIN MeydAng Bpetaviag kat lpAavébiag, ondte udBaye roia ei-
vai 1a eatiardpia nou kEpbloav yia npwrn ¢opd aut mn Sidkplon, Ka-
Bwc Kat exeiva nou v dlatipnoav. Mo avaAutikd, 8 eotiatdpla Ka-
téxtnoav tpia aotépia MICHELIN, éxoviag avduead toug kat 1 véo, 22
eonarépta BpaBeutnkav pe 6Uo aotépia MICHELIN, ek twv onoiwy
1a 5 yia npwtn @opd, eva 164 soniatdpla katéxouv nAov €va aotépt
MICHELIN, ue 19 ané autd va givat new entries. Ki 6Aa autd éxovrag
010 HUAaAG 6t kat 1o 2022 Atav uia e€icou aotabng xpovid.

H genvr) avakoivwon twv MICHELIN €Bale enmitédoug tédog otnv
aywvia tou Simon Rogan yia 1o dritacto tpito Tou aotépl, kKabwg 1o
L "Enclume gywve 1o dyboo eatiatdpio e 1pia aotépia Michelin otn Me-
ydAn Bpetavia kat v lpAavéia. Evnuepwrtikd, 1o L'Enclume dvoife
10 2002, €éXaBe 10 npwro tou aotépt to 2005 Kat 10 beUtepo 1o 2013,
eva n iblaitepn kouiva tou Simon Rogan pe éupaon otnv enoxiko-
nta ennpéace kaBoplatikd Katd ) SIGPKELD QUTWV TwV ETWV MOA-
AoU¢ oy avd Tov kéao.

To Novbivo ouvéxioe ndviwg va 1paBd toug npoBoAsic tn¢ 6nuooid-
mnrag. Kdrotot oep enéotpeyav BplauBeutikd otov 06nyd MICHELIN,
6nw¢ o Jonny Lake tou Trivet, o Luke Selby tou Evelyn’s Table kat
o Anthony Demetre tou Wild Honey St. James. O Adam Handling
Katdpepe Kat KEPSIOe TEAKA Eva aotépt yia T payelpikn tou ato The
Frog oto Covent Garden katot Jeremy Chan kat Iré Hassan-Odukale
éAaBav 600 aotépia yia 1a kavotéua Levou ToU¢ (Eunveuauéva ané
n Autiki) Appiny) ato Ikoyi. Kat uriopei n Bpetaviki npwiedouaa va
unv @tyoupdpet otnv npwtn 8éon oe aptBud pioeAevdtwy onaropi-
wv (autA n tr) aviikel ato Tokto), aAAd 6rw¢e Kat va 1o KAVoOUUE, atnv
Eupcwnn, 1o Novébivo épxetat eUtepo petd 1o Mapiot: 61abtet ndvw
and 60 eotiatdpia BpaBeupéva pe aotépia MICHELIN, v o 06nydg
10 oupneptéAaBe otig Aioteg tou 10 1926. Xnueicoote 6t ot biakpioelq
Twv 6Uo Kat Twv 1plwv agtepiwv Eexivnoav yia to Aovbivo to 1933. Na
PET0¢ Ndviwg, 1a Tpia aotépia napéueivav ata Alain Ducasse at The
Dorchester, Core by Clare Smyth, Héléne Darroze at The Connaught,
Restaurant Gordon Ramsay kat Sketch.

To Hvwévo Baoikeio 61aB¢€tet 187 saniatdpa e aotépt MICHELIN ek
Twv onoiwv 74 eatiatdpla ato NAovbivo. To pakpoBidiepo eoniarépio

tptdotepo arov 06nyd Michelin yia tn MeydAn Bpetavia kat v [pAav-
6la ivatto The Waterside Inn oto Bray tou Berkshire, ériou 8a Bpei-
1€ enionc 1o Heston Blumenthal's Fat Duck.

ExtégNovbivou, o Moor Hall ouvéxioe tv kaAr tou ropeia otov 06n-
¥0, evaw katto The Barn at Moor Hall nfipe eniong éva aotépt. O Gareth
Ward é\aBe éva noAuavauevdpuevo beUtepo aotépt yia ta eupnuankd
pevou yeuatyvwaiag tou ato Ynyshir. [apdMnAa avakowvawBnkav véa
aotépia yia toug Unalome kat Glenturret Lalique otn Zkwrtia kat tpia
véa aotépia Michelin ato AouBAivo yia 1o Bastible, 1o Glovers Alley
kat 1o Chapter One tou Mickael Viljanen.

21a €16ikd BpaBeia, 0 BpuAiég NovdpE{og s Phil Howard tunén-
ke e 10 BpaBeio Chef Mentor- o ev Adyw oeg kateixe bUo aotépia
Michelin yia to The Square eni oxe66v 8Uo bekacetieg npotod 10 €0Ti-
atéplo petakopioet otnv 066 Elystan ato Toéhot (oriuepa katéxet éva
aotépt). TéAog, o Luke, o Theo kat o Nathaniel Selby — 1a abépgta nou
blaxeipifoviat v koudiva ato Evelyn's Table - éAaBav and kowod to
BpaBeio Young Chefng Michelin (yia npcotn popd ota xpovikd), aMd
Kat éva aotépt tautdxpova, v o 06nydés MICHELIN MeydAng Bpeta-
viag kat IpAavbiag anéveie 9 Green Stars o€ eouatdpia yia ug ‘npd-
olves” npaktikéG kat 16 Bib Gourmand, pia bidkpion nou emBpaBeu-
€1 TNV KaAR axéan nodtnTag-Ttung.




