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BpaBeia Michelin 2022
Néa aotépia kdvouv tn laAAia va Adpyel §ava

0 06ny6¢ Michelin anokdAuye thv ékdoah tou yia 1o 2022 o¢
61 agopd otn [aAAia o€ pia TEAETA Nou npaypatonothBnke oto
Cognac tng votodutikhg MaAAiag, otig 22 Maptiou to andyeupa.
Eival n np1tn popd ota 122 xpévia wotopiag tou Odnyou nou n
teheth dev €xel npaypatonownBei oto MNapiol kat otn Alota, padi
pe ta véa eotiatdpla pe éva aotépl, undpxouv duo véa gotlatod-
pla pe tpia aotépla Michelin.

LUVOAKG, 41 eotatdépla and 8An tn MaMia BpaBeUtnkav pe €va
aatépt Michelin, ¢€1 nponxBnoav otnv Katnyopia twv dUo aoté-
pwv Kat 800 evidxBnkav OTo anoKAELOTIKG KAQUN TwV £0TLATO-
piwv pe 1a pia aotépia Michelin. Ze dM\a €€ eatiatépla anove-
phBnke éva Mpdowvo Aatépt Michelin, pia avtapolBh nou agpopd
otn Biwapdtnta. YuvoAikd, 627 eatatépla nepilauBavovral atov
o6nyd Michelin yia to 2022, 500 ané ta onoia Bpiokovtal eK16¢
g neploxng tou lNapiatou.

Quotkd, ndvta undpxouv VIKNTEG Kat xapévol, ondte n Qetvh
xpovid dev anoteAei e€aipeon: auvoAika, Aowndv, 24 eotiatdpla
é€xaoav tn BaBuoAoyia evdg aoteploU. Na 1a ev Adyw eatatdpla
auto dev gival kaAd véo, ald BEAw va oag nw Ot eival oluvnBeg
KL éxel oupBel oe Kopupaioug oep dnwg n.x. o Gordon Ramsay.
Ou Adyol anwAelag tng didkplong opeidovial kupiwg atn pn -
pnon tng cuvénelag atny noldtnta.

Le 6L apopd atnv katnyopia Twv dldotepwy, auth nepthapBa-
vel €€L véa eotiatdpla pe téooepa and autd va Bpiokovtal ato
Mapio, 1o éva oto Movaké Kat 1o dAAo, 1o Lalique, otn pikph
néAn Bommes otn Nouvelle-Aquitaine otn votiodutikh MaAAia.
Mo avaAutikd, auta eivat ta L'Oiseau Blanc — MNapiot, Lalique -
Bommes, Duende - Nimes, Le Restaurant du Palais Royal —
Mapiol pe enikepalic tov EMnva oep @ikinno XpovénouAo (1),
Le Blue Bay — Movakd kat Restaurant Table — lNapiot.

Le oxéon pe népual, 500 otiatépla, 1o Les Cédres (Granges-
les-Beaumont) kat 1o Les Hauts de Loire (Onzain), é£xacav éva
ané 1a agtépla 1oug, NéProviag atnv Katnyopia agloAéynang evog
aateploU. Eniong, GM\a tpia eotiatdpia 600 aotépwy €ite NOUAA-

Bnkav eite €ékAelgav. LuvoAikd naviwg, pétog atn MaMia undp-
xouv 74 BpaBeupéva eouatdpla pe d0o aotépia Michelin. Ztnv
opada twv TpLdatepwy Twpa €xoupe dUo véeg eviagelg npdyua
nou anpaivel 6t nAéov Bpiokoupe auvoAikd 31 eotiatdpla TpLdv
actépwv Michelin atn MaAAia.

BéA\w va 0taBw 6w, kKaBWG £vag and Toug veopeppEVouG oTNV
katnyopia eivat to napidlaviko eotiatoplo Cheval Blanc Plénitude
tou oep Arnaud Donckele, 1o onoio éptace kateuBeiav ané to
pnbdév oe tpia aotépla — av dev pe anatd n pvhApn pou, gival 10
npwrto atnv Latopia tou 08nyou Michelin nou Katdgepe KATL Té-
Tot0. To 8eltepo véo tpLdotepo eival to Villa Madie pe ogg toug
Dimitri kat Marielle Droisneau.

H peydAn oulhtnon éyve BEBata yUpw and 1o éva actépt Michelin
nou anéonaace o Jean Imbert yia 1o Plaza Athénée ki auto €i-
vaL uoLKd, KaBwg o v Adyw oe nou dev gixe anoondoel noté
Kapia 6takplon tétolou €idoug, KAABNKE va avilkataotnoel Twv
Sudonpo Alain Ducasse o onoiog xdpie otaBepd oto £0TLATOPLO
Tpia aotépla, dtav o teAeutaiog anoxwpnae enewgodlakd. OtKao-
0dvdpeg TN YaMKNG yaotpovopiag ixav npoBAEyel 61t o Jean
Imbert 6ev Ba ta nhyawve t6ao KaAd, aAG pévo o xpdvog Ba bei-
€eL 1 Ba yivel ato péNov pe 1o cupBoAald tou.

'E€L aképun eonatépla BpaBedtnkav pe Mpdowvo Aotépt Michelin (

n S1dKkpLon anovépetal oe ENIXELPACELG Nou €xouv BLlaitepn ou-
ve{bnan twv Bldotpwy, PIALKWY Npog 1o NePBAMOV NPaKTKWY
kat pndevikv anoBAnTwv). Ot véeg npooBhKeg, nou napatiBe-
vtat atn ouvéxela, aveBadouv tov ouvoAiké aplBué twv eykara-
otdoewv Michelin Green Star otn MaMia o€ 87 pétog (Domaine
Roberach - La cooperative -Belesta Toya-Faulquemont, La
Table de la butte — Plouider, La Table du gourmet —Riquewihr,
Belles perdrix de Troplong Mondot —Saint Emilion, Auberge
Sauvage —Servon. X1a €8ikd BpaBeia npootéBnke pEtog n Ka-
nyopia tou Chef Mentor Award pe tn 8idkpion va divetat otov
Thierry Marx.
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