MICHELIN GUIDEN

I Sverige delades den forsta stjarnan i Guide Michelin ut 1984. Idag har Sverige tva
restauranger med tva stjarnor samt nio med en stjarna. Se vilka svenska restauranger
som har stjarnor i senaste utgavan (2011) nedan.

Mathias Dahlgren Matsalen ** Kock & Vin *
Frantzén/Lindeberg kel Thornstroms Kok *
Mathias Dahlgren Matbaren * 28+ *
Esperanto * Fond *
Fredsgatan 12 * Basement *
Lux Stockholm *

Las allt om nyheterna i Guide MICHELIN Main Cities of Europe 2011.

Historien bakom Guide Michelin

Den férsta guiden kom redan ar 1900 pa initiativ av S'mucHELIN
dacktillverkaren Michelin. Den delades ut gratis till alla
som kopte en bil. Pa den tiden fanns det cirka 3 000 bilar i

hela Frankrike varav 95 procent av bilarna fanns i Paris.

Main Cities

:tytr:ﬁet med guiden var att fa folk att resa ut pa landet for Of E u rope
1. Slita pa dacken sa att de behdvde kopa nyal RESTAURANTSECHOTEL S

2. Sprida intresset om bilar sa att allt fler skulle kdpa bilar
(och dérmed behdva dack)

De forsta guiderna inneh6ll matnyttig information om var
man kunde tanka (det fanns inte sa manga mackar pa den
tiden), hur man bytte dack och glédlampor samt var man -
kunde &ta en bit mat eller sova 6ver. W 2000 kotels 8 restaurnnts

ncludes 44 cities in 20 countries

Practical information for leisure

Det 6vergripande syftet var/(ar fortfarande) saledes att : | b e
forenkla resandet — nagot som fortfarande idag finns kvar i
Michelins mission — "en béttre vag framat”.

Systemet med stjarnor introducerades under 30-talet.
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http://www.michelin.se/om/mediacenter�

De atravarda stjarnorna

I Guide Michelin betygsétts maten (och bara maten) med stjarnor. Betyg for service, miljo
och ovriga intryck belénas med korslagda bestick (1 - 5 bestick).

Hotell belonas pa samma sétt for sin miljo/komfort med hussymboler i olika storlekar.
Rdda bestick och hussymboler ges till sérskilt trevliga etablissemang.

- Tre stjarnor i Guide Michelin betyder att en restaurang ar "vard en resa i sig",
- tva stjarnor betyder att restaurangen &r "vard en omvag",
- medan en stjarna betyder att det ar en "exceptionellt bra restaurang i sin kategori".

Hur gar bedémningen till?

Stjarnorna delas ut endast baserat pa maten som serveras. Fem kriterier vagleder
inspektdrerna i bedémningen:

1. kvaliteten pa ravarorna

2. ”hantverket” — dvs smaken och tillagandet

3. ”personligheten” — dvs hur vél kocken lyckas i att hitta ett eget uttryck

4. varde for pengarna

5. kvalitet Over tid — det ska vara en lika fantastisk upplevelse oavsett nar du besoker
restaurangen.

Vilka ar inspektdrerna och hur blir man en inspektor?

Ofta har Guide Michelin-inspektorerna en gedigen grundutbildning pa restaurang eller hotell-
skolor och flera ars erfarenhet fran branschen. Darefter genomgar man en sex manader lang
internutbildning dar man skapar en samsyn kring hur mat ska bedémas och de olika
kriterierna. Det ska vara samma typ av beddmning oavsett vilken inspektér som besoker en
restaurang. Till sist beséker man restauranger tillsammans med en erfaren inspektor under
flera manader for att forsakra att bedomningarna gors pa samma satt av alla inspektorer. Till
slut gor de egna inspektioner.

Alla Guide Michelin-inspektérer ar anonyma for att forsakra lasarna av guiden om att
inspektorerna inte far nagon speciell service utan behandlas pa samma sétt som vilken géast
som helst. Anonymiteten och oberoendet ar viktiga for att garantera Guide Michelins rykte.

Guide Michelin eller Guide Rouge?

Guide Michelin! Med tillagget for det geografiska omrade som guide omfattar. Den guide
som omfattar Sverige och de nordiska landerna heter Guide Michelin Main Cities of Europe
2010. Det finns landsguider — exempelvis Guide Michelin France och stadsguider, exempelvis
Guide Michelin London. Nytt sedan 2006 &r att Guide Michelin nu &ven omfattar stader
utanfér Europa. Forst ut var Guide Michelin New York City 2006. Michelin producerar dven
grona guidebdcker som ar mer turistguider.

Guiden erbjuder ett urval av hotell och restauranger i olika prisklasser. Vissa restauranger
belénas med en ”Bib Gourmand” som indikerar att det &r en bra restaurang som serverar bra
mat till rimliga priser. | Frankrike till exempel, serverar alla Bib Gourmand restauranger tre
ratters middagsmenyer for under 35 Euro. |1 Guide Michelin New York City finns en kategori
av restauranger dar du ater middag for under 25 dollar. Sa guiden hjalper lasaren att hamna
ratt nar man kommer till en ny stad och inte vill &ta pa “turist-restaurangen”.
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Guide Michelin i din iPhone

Nu gar det ocksa att ladda ned Guide Michelin som en applikation till iPhone. Pa sa sétt kan
man l&tt hitta till n&rmsta stjarnkrog och bra hotell. Applikationen hittar du i din iPhones "App
Store" om du soker pa "guide michelin".

Var hittar jag Guide Michelin?

Michelin Nordic erbjuder inte direktforséaljning av Guide Michelin, utan du hittar den i
bokhandeln och natbokhandeln.
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