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Dnes jsou totiz jejich klasické ¢ervené kniz-
ky — jmenuji se ostatné Le Guide Rouge — do-
slova bibli milovnikt dobrého jidla. Michelin
vydava také zelené kniZzky, které jsou vSak
klasickymi turistickymi pravodci.

Celkové tiskne Michelin rok co rok ko-
lem ptildruhého milionu ¢ervenych priavod-
cli v nejriznéjSich variantach. VSechny
hodnocené restaurace by se totiz do jedné
knihy nevesly, proto vychazeji rizna regio-
nalni vydani. Nejtlust$i klasikou ziistava
pochopitelné gurmansky privodce Francie.
7 56 restauraci svéta, které ziskaly v roce
2007 nejvyssi pocet tii hvézdicek, je jich
polovina pravé ve Francii. Svého Micheli-
nova privodce maji ale napriklad i Spojené
staty, Portugalsko se Spanélskem, Italie
nebo také hlavni mésta Evropy, kde se ko-
ne¢né v hodnoceni objevila i Praha (po-
drobnéji na strané 9).

Michelin neni Zadnou exkluzivni publika-
ci. Kdo by oc¢ekaval, Ze v ném najde celo-
strankové popisy téch nejlepsich podnikd,
bude zklaman. Kazda restaurace, kdyz uz si
dle minéni komisait zaslouZzi zafazeni, ma
na strankach malinkym pismem pouze par
radek, obsahujicich nejnutnéjsi informace.
Lhostejno, zda jde o podnik se tifemi hvéz-
di¢ckami nebo Zadnou. Ani ony vytouZené,
oslavované a respektované hvézdicky ne-
jsou nijak zvyraznéné, vypadaji spiSe jako
nenapadny Sestilisty kvitek. (Francouzstina
uziva pro tento symbol hodnoceni terminu
smacaron“ — v prekladu metal, kudrlinka
nebo také mandlova pusinka.) Stejné tak
vysvétleni, co vlastné tento symbol zname-
na, nezni nikterak nabubftele.

n Oceneni

€3 velice dobra restaurace ve své kategorii

33 vynikajici kuchyné hodna zajizdky

B3€3 mimofadné dobra kuchyné, ktera stoji
za zvlastni cestu
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V tom Michelin cti tradice, vZdyt by po-
¥ad mélo jit o cestovniho priivodce. Ze se za
uplynulych vice nez sto let stala z ¢ervené
knizec¢ky pro Soféry spi$ bible pro snoby?
To uZ neni véci vydavatele, ale ¢tenaid. Co
zustalo v pravodci stejné kvalitni od samé-
ho zacatku, jsou mapy, podle nichZ vyhléd-
nutou restauraci najdete. Podle legendy pry
byly tak presné, Ze se jimi ve druhé svétové
valce pfi osvobozovani Francie ¥idili ame-
ri¢ti vojaci.

Kdo hodnoti? Pan Kdokoliv

Cely systém hodnoceni a totoznost hodnotite-
1 sice podléhaji nejpiisnéjsimu utajeni, ale né-
které informace se na verejnost prece jen do-
stanou. Zajima vas tieba, co komisaii Micheli-
nu hodnoti? Kritéria najdete vedle v ramecku.
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n Kritéria hodnoceni

Kvalita surovin: Ingredience, z nichZ se

v restauraci vari, musi byt ¢erstvé (zadné
zmrazené suroviny €i instantni pfipravky).
Kreativita: Plusem je vS§echno nové a pre-
kvapivé, stejné tak jako dlsledné cténi
osvédéenych receptur.

Chut jidla: Musi byt harmonicka, v§echny in-
gredience by se mély vzajemné doplriovat,
ale neprebijet. Pfirozena chut a viiné ryby ¢i
masa by v zadném ptipadé nemély byt prebi-
ty tfeba korenim.

Regionalni kuchyné: K dobru se pocita
pouzivani surovin z mistnich zdrojl.

Celkovy dojem: Zahrnuje mimo jiné interiér,
kvalitu obsluhy nebo toalet.



