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Czerwone punkty na kulinarnej mapie - restauracje docenione przez
przewodnik Michelin

2020-09-25

Chociaz na publikacje tegorocznej edycji przewodnika Michelin trzeba byto poczeka¢ nieco dtuzej niz
zwykle, to z cata pewnoscia byto warto. Tak przynajmniej sadza krakowianie, ktérym przewodnik “Main
Cities of Europe 2020” przynidst pierwsza gwiazdke Michelin.

Zanim jednak o gwiazdce, poswie¢my chwile na to, dlaczego w ogdle warto przygladng¢ sie
rekomendacjom czerwonego przewodnika. Cho¢ na swiecie ukazuje sie od 1900 roku, to
krakowskie restauracje w przewodniku Michelin pojawity sie po raz pierwszy niecatg dekade
temu. Z poczatku byty to odznaczenia jednego, dwdch, lub trzech kompletéw sztu¢céw. W 2016
doczekalismy sie w Krakowie pierwszego Bib Gourmand - wyrdznienia za dobrg kuchnie i
doskonaty stosunek ceny do jakosci. Ten tytut otrzymata francuska restauracja Zazie. Réwniez
w 2016 roku w przewodniku pojawita sie po raz pierwszy Bottiglieria 1881 - wéwczas z jednym
kompletem sztuécéw, dzis zdobywcy prestizowej gwiazdki.

W 2019 roku za sprawa tytutu Europejskiej Stolicy Kultury Gastronomicznej, o Krakowie moéwito
sie duzo w kontekscie gastronomii i turystyki kulinarnej. Krakdw doczekat sie jesienig kolejnej
wizyty anonimowych inspektoréw Michelin, ktérzy zweryfikowali, na jakim poziomie pracuja
obecnie restauracje w naszym miescie. Na wnioski z ich pracy przyszto nam troche poczekac -
premiera przewodnika z powodu pandemii odbyta sie z opdznieniem. Jednak dzien 19 czerwca
2020 roku zapamietamy na dtugo - to wtedy kucharze z Bottligierii 1881 odebrali “ten”, dtugo
wyczekiwany, telefon. Informacja rozeszta sie lotem btyskawicy - Krakdw ma pierwszg gwiazdke
Michelin!

Jak wyglada obecna lista restauracji rekomendowanych przez czerwony przewodnik?

Jezeli chcecie potgczy¢ przyjemne z pozytecznym i podazy¢ tropem tajemniczych inspektoréw
Michelina, to w najblizszej okolicy Rynku Gtéwnego znajdziecie az 8 restauracji oznaczonych
plakietami Michelin.

Farina
Krakéw, ul. Sw. Marka 16

Nieopodal Bramy Florianskiej, po wejéciu w ulice Swietego Jana, z pewnoscia traficie na
mieszczacya sie na skrzyzowaniu z ulicg Swietego Marka restauracje Farina. Cho¢ w nazwie ma
make, to wazng czescia jej menu sg Swieze ryby i owoce morza. Farina jest rodzinnym
biznesem prowadzonym przez matzehstwo - Juliusza i Monike Turasiewiczéw. Warto zaznaczyc¢,
ze Monika Turasiewicz jest jedng z niewielu w Krakowie kobiet na stanowisku szefa kuchni.
Trzeba zobaczy¢ zachwycajace, historyczne wnetrza Fariny, z tradycja siegajgca XVII wieku.

3 rybki
Krakéw, ul. Szczepanska 5


https://www.farina.com.pl/
http://likusrestauracje.pl/restauracje/restauracja-3-rybki/
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3 Rybki sg elegancka restauracjg hotelowa, mieszczaca sie w Hotelu Starym. W kuchni rzadzi tu
Krzysztof Zurek - urodzony krakowianin, uznany szef kuchni, autorytet i ekspert od sezonowe;j
kuchni polskiej. Nalezy do pokolenia, ktére zmieniato ksztatt i sposéb myslenia o polskiej
gastronomii. W jego kuchni znajdziecie takie smaki jak krem z mtodych ziemniakéw z
wedzonym pstragiem, czy tubot z pieczonym porem, grzybami i sosem krewetkowym.

Szara
Krakéw, Rynek Gtéwny 6

Restauracja Szara wzieta swojg nazwe od XIV-wiecznej kamienicy, w ktérej sie miesci. Mitosnicy
starego Krakowa docenig jej reprezentacyjne potozenie z widokiem na Pomnik Adama
Mickiewicza i okazate Sukiennice. Restauracja podaje kuchnie europejska z istotnymi wptywami
kuchni skandynawskiej. W kregach krakowskich smakoszy Szara stynie z zupy rybnej a la
Bouillabaisse, zjecie tu réwniez krélika w masle z kluseczkami ziemniaczanymi, a takze
wegetarianskie ravioli ze szpinakiem, ricottg i kurkami w masle szatwiowym.

Kogel Mogel
Krakéw, ul. Sienna 12

Restauracja z kuchnia polska, w przewodniku nieprzerwanie od 2013 roku. Do Kogla Mogla
przycigga nie tylko elegancki wystrdj i zielony ogréd. W menu restauracji znajdziecie
podwedzanego tatara z polskiej sezonowanej wotowiny, z przepiérczym zoéttkiem, cebulg,
ogérkiem, grzybami i szalotkg z majonezem lubczykowym, rosét z perliczki czy tradycyjny
zurek. Wsréd dan gtéwnych mozna znalez¢ zaréwno lubiane dania kuchni domowej: pierogi,
kotleta schabowego z kostka, jak i wyrafinowane propozycje, np. potéwke kaczki z konfiturg z
jabtek i sSwiezym majerankiem. W listopadzie zawsze podaje sie tu Swietomarcinska gesine.

Nota_Resto by Tomasz Lesniak
Krakéw, ul. Swietego Krzyza 17

To tegoroczny debiut w czerwonym przewodniku! Inspektorzy Michelin docenili restauracje
szefa Tomasza Lesniaka za “satysfakcjonujgce i komfortowe gotowanie”. Kiedys szef kuchni
polskiej reprezentacji pitkarzy, dzisiaj szef i wtasciciel dwéch sasiadujgcych ze sobg miejsc -
Nota Resto i jeszcze mniej formalnego Bistro Bene. W Nota Resto obok dah wtoskich, takich jak
makaron Bucatini z mulami, koprem wtoskim i kremem paprykowym, pojawiajg sie dania
polskie, na przyktad poledwiczka wieprzowa z kruszonka chlebowo-ziotowa, musem z
papierdwki i pietruszki. Inspektorzy Michelin zwrécili rwniez uwage na risotto z kalafiorem i
duszong giczg cieleca.


https://szara.pl/
https://kogel-mogel.pl/
http://www.notaresto.pl/
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Albertina Restaurant&Wine
Krakéw, ul. Dominikanska 3

Zlokalizowana tuz obok placu Dominikanskiego Albertina mocno trzyma sie w czotéwce
krakowskich restauracji fine diningowych. Swiadczg o tym przede wszystkim powracajacy
goscie, ale i liczne nagrody i wyrdznienia. Na samym wejsciu nie sposéb przeoczyc
imponujacego homarium, jednak owoce morza to nie jedyne, czym kusi swoich gosci Albertina.
Szef kuchni Grzegorz Fic to doceniany talent. Jego dania prezentujg zaréwno piekno i zasobnos¢
kuchni polskiej w odswiezonej formie, jak i wszechstronnos¢ tradycji kulinarnych potudnia
Europy. W Albertinie wina sg réwnie wazne co jedzenie. Misjg restauracji jest promowanie w
Krakowie sztuki umiejetnego taczenia kuchni i wina.

Pod R6zg
Krakoéw, ul. Florianska 14

Juz lada dzieh otworzy sie po remoncie restauracja Hotelu Pod Réz3. Szef kuchni Mitosz
Grabowski specjalizuje sie w fine diningowych daniach, w jego restauracji czu¢ takze wptywy
kuchni wtoskiej. Po kilkuletniej przerwie restauracja powrdcita do czerwonego przewodnika i to
od razu z dwoma kompletami sztu¢cédw. Inspektorzy zwrécili uwage na swietnej jakosci polskie
sktadniki, z ktérych korzysta kuchnia. Z pewnoscig warto odwiedzi¢ to miejsce i przekonac sie,
jakie zmiany przeszto.

Bianca
Krakéw, Plac Mariacki 2

Kameralna i urocza Bianca to miejsce w ktérym zjecie zaréwno $niadanie, obiad, jak i kolacje.
Otwarta kuchnia skraca dystans i pozwala przygladac sie sprawnej pracy kucharzy. Bianca
serwuje swiezo robione makarony i risotta, pieczone karczochy i wtoskie sery, a inspektoréw
Michelin najbardziej zainteresowata saltimbocca z wyraznym cytrusowym posmakiem. Z
ogrdédka Bianki mozna podziwia¢ majestatyczny Kosciét Mariacki.

Enoteka Pergamin
Krakdéw, ul. Grodzka 39

Droga Krélewska to réwniez trasa, na ktérej spotkacie kolejne michelinowskie adresy. Przy
Grodzkiej, w dawnym domu Wita Stwosza, miesci sie Enoteka Pergamin. Juz sama nazwa
zdradza nam, jak wazne jest tu wino, ktérego 400 (!) etykiet lezakuje w piwnicy, z czego
wiekszos¢ dostepnych jest na kieliszki. Do Enoteki warto zagladna¢ na deski seréw i wedlin,
selekcje tapaséw i przekasek. W menu czeka réwniez kilka polskich dan. Szefem kuchni jest tu
Mateusz Guzik, mitosnik gesiny.


https://albertinarestaurant.pl/
https://podroza.hotel.com.pl/hotel-pod-roza/restauracje
https://biancaristorante.pl/
http://www.enotekapergamin.pl/
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Fiorentina
Krakdéw, ul. Grodzka 63

Nieopodal Enoteki Pergamin dziata Fiorentina, Swiezo upieczona zdobywczyni Bib Gourmand
(odznaczenie nadawane za dobrg jakos$¢ i dobry stosunek jakosci do ceny). Inspektorzy docenili
kuchnie szefa Roberta Koczwary za kreatywne, wspétczesne interpretacje polskich dan. W
kuchni Fiorentiny korzysta sie z takich produktéw jak Pstrgg Ojcowski i polskie sery zagrodowe.
Miejsce wzieto swojg nazwe od obecnego w karcie Bistecca alla Fiorentina czyli stynnego
wotowego steku, sprzedawanego na wage.

Copernicus
Krakdw, ul. Kanonicza 16

Z ulicy Grodzkiej wystarczy przej$¢ przez Plac Swietej Marii Magdaleny, by znalez¢ sie na ulicy
Kanoniczej, najstarszej ulicy Krakowa, ktéra prowadzi do Zamku Krélewskiego na Wawelu.
Kuchnig restauracji w hotelu Copernicus od blisko 20 lat rzadzi jeden cztowiek - szef kuchni
Marcin Filipkiewicz. Jego polska kuchnia podawana jest za wzér i doceniana licznymi nagrodami.
W kuchni Copernicusa wida¢ zamitowanie do filozofii slow food. Inspektorzy Michelin polecajg
wybrac sie tu na menu degustacyjne. Po kolacji wyjedZcie windg na ostatnie pietro hotelu, by
wypi¢ kawe w Sky Barze z widokiem na Wawel.

Pod Nosem
Krakdw, ul. Kanonicza 22

Drugi z adreséw przy Kanoniczej to restauracja Pod Nosem - pigty rok z rzedu notowana w
przewodniku za dobrg kuchnie serwowang w stylizowanych Sredniowiecznych wnetrzach.
Restauracja ulokowana jest na parterze i w piwnicy historycznej kamienicy przy Kanoniczej 22.
W sgsiedztwie malowniczych staromiejskich kamieniczek mozecie zasmakowac tradycyjnej
polskiej kuchni w nowoczesnym wydaniu fine dining. Codziennie dostepny jest tu polski kawior z
jesiotra, serwowany z blinem, przepiérczym jajkiem oraz Smietang. Uwage zwracajg réwniez
kotduny z bazanta w rosole, selekcja polskich seréw oraz kotlet jagniecy z puree ziemniaczanym
i warzywami.

Amarylis
Krakdw, ul. Dietla 60

Na styku Kazimierza i Starego Miasta, w pieknych piwnicach Queen Boutique Hotel miesci sie
restauracja Amarylis - adres znany wszystkim mito$nikom slow foodu i fine diningu.
Restauracja, cho¢ dziatajgca w hotelu, otwarta jest na lokalnych gosci. Szef kuchni Grzegorz


https://fiorentina.com.pl/
http://likusrestauracje.pl/restauracje/restauracja-copernicus/
https://www.kanonicza22.com/pl/restauracja
https://queenhotel.pl/restauracja
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Bucki nieustannie pracuje nad nowymi daniami i zmienia karte menu minimum co trzy
miesigce. Ser Jura Blue tgczy z Porto, gruszky i zielem angielskim, a jako danie gtowne
proponuje m.in. gotebia z ptaskurka, rabarbarem i watrébka drobiowa. Amarylis ma réwniez
sSwietnego nosa do win, a swoich gosci rozpieszcza selekcja domowego wypieku pieczywa, w
ktérej nie mogto zabraknac krakowskich obwarzankéw. Oprécz niezwyktych smakow,
inspektorzy pochwalili Amarylis rowniez za piekng prezentacje danh.

Zazie
Krakéw, ul. J6zefa 34

Wkraczamy na Kazimierz! To tutaj miesci sie Zazie, francuskie bistro, ktére jako pierwsze w
Krakowie otrzymato w 2016 roku wyrdznienie Bib Gourmand i moze sie nim chwali¢ do dzisiaj.
Znajdziecie tu oczywiscie francuskg zupe cebulowg i polecang przez Michelin wotowine po
burgundzku z ziemniaczanym gratin. W karcie jest wiecej francuskich klasykdéw - coq au vin,
slimaki w Smietanie i absyncie czy suflet serowy z gruyerem i ementalerem. W Zazie nie nalezy
pomija¢ deseru - serwowany tu od poczatku istnienia bistro (10 lat!) Creme Brulee stat sie juz
miejskg kulinarng legenda.

Karakter
Krakéw, ul. Brzozowa 17

Mtodszy brat Zazie ma swéj charakter, zgota odmienny od swego starszego rodzenhstwa. Tu,
zamiast klasyki, jest szalehstwo, ale kontrolowane i... dobrze przemyslane. Szef Kuchni Daniel
Mysliwiec szczegdlnie upodobat sobie podroby. W karcie znajdziecie wiec strusi zotgdek z
ziemniaczang tortillg i sosem grzybowym, nikogo nie dziwi tez tatar z koniny czy pate z byczych
jader. Na mniej odwaznych czeka stek z przepony i dtugo pieczone zebro wotowe. Mocng noga
Karakteru jest selekcja win naturalnych, przez ekspertéw branzy uwazana za najlepsza w
Polsce. Cho¢ dziata juz przeszio cztery lata, Karakter nie schodzi z ust wymagajgcych smakoszy
i wcigz jest jednym z najczesciej rekomendowanych adreséw.

Bottiglieria 1881
Krakdéw, ul.Bocheriska 5

Spacerujgc uliczkami Kazimierza, dotrzecie w koncu na Bochehska - skromng i cichg uliczke
odchodzaca od Placu Wolnica. To tutaj miesci sie nasza gwiazda, a wiasciwie gwiazdka:
Bottiglieria 1881, ktéra wiasnie zdobyta pierwszg w Krakowie gwiazdke Michelin. By tutaj zjesc,
nalezy zrobi¢ rezerwacje, bo kazdy stolik w tej niewielkiej restauracji jest rozchwytywany.
Najlepiej poprosi¢ o miejsce obok kuchni lub w klimatycznej piwnicy petnej wyszukanych
winiarskich etykiet, pieczotowicie dobranych przez sommeliera Kajetana Zalewskiego. W
niewielkiej kuchni z dwoma palnikami pracuje trzech szeféw kuchni - Przemystaw Klima, Pawet
Kras i Jakub Kojder -zespét, ktéry wspdolnymi sitami zdobyt gwiazdke Michelin. W piagtki i soboty


http://www.zaziebistro.pl/
https://www.facebook.com/karakter.restauracja
https://www.1881.com.pl/
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serwuje sie tu menu degustacyjne, w pozostate dni mozna zamawiac¢ réwniez a la carte. Mocng
strong Bottiglierii sg najlepsze lokalne produkty. Kucharze sami pasjonujg sie zbieractwem, jak
rowniez dbajg o to, by wspétpracowac z najlepszymi lokalnymi dostawcami. Na talerzach
krélowac¢ ma produkt w jak najczystszym wydaniu - maksymalnie trzy sktadniki na talerzu.
Stowem-klucz jest tu prostota, zarédwno w smaku, jak i w prezentacji. Nic dziwnego, ze
inspektorzy Michelin dopatrzyli sie w tym gotowaniu inspiracji ruchem New Nordic.

Szara Kazimierz
Krakéw, ul. Szeroka 39

Druga, po mieszczacej sie na Rynku Gtdwnym, restauracja spod szyldu “Szara”. Na gosci czeka
jednak zupetnie inne menu, cho¢ nadal pozostajemy w sferze kuchni europejskiej z wptywami
skandynawii. Szef kuchni poleca rarake (placki z wiérkéw ziemniaczanych z bekonem i
zurawing), filet z pstraga z musem jabtkowym i kasza jeczmienng, jak réwniez zielone szparagi z
sosem holenderskim. Daniem wspdlnym dla obydwu “Szarych” jest zupa bouillabaisse z aioli.

Hana Sushi
Krakéw, ul. Kupa 12

Jedyne w przewodniku miejsce z kuchnig azjatycka, a doktadnie: z japonskim sushi i daniami
kuchni koreanhskiej. We wnetrzu Hany wita was prawdziwych rozmiaréw drzewo kwitngcej wisni,
na ktérym zawieszono karteczki z zyczeniami. Karta menu Hana sushi jest bardzo obszerna.
Oprécz proponowanych zestawdw sushi, mozna zdecydowac sie na omakase - zestaw
skomponowany przez szefa kuchni z najlepszych kawatkdéw ryb dostepnych danego dnia. W
karcie dan cieptych warto zwréci¢ uwage na Bulgogi - marynowang wotowine w sosie sojowym
z cebulg, czosnkiem i olejem sezamowym, a takze Chirashidon - miske petng kawatkow
swiezych ryb, takich jak tuhczyk, tosos, okoh morski, z ikrg z tososia, awokado i stodkim omlet
japonski, podawane na ryzu do sushi.

Zaktadka Bistro de Cracovie
Krakéw, ul. J6zefinska 2

Jedyne miejsce po drugiej stronie Wisty, usytuowane tuz obok malowniczej Ktadki Bernatka, to
francusko-polskie bistro prowadzone od 2013 roku przez Rafata i Renate Targoszéw. Zaktadka
Bistro de Cracovie to popularne wsrdod krakowian bistro, ktére latem czaruje swoich gosci
romantycznym ogrédkiem, a zima gosci w przytulnych wnetrzach stylizowanych na paryskie
bistro. W czesto zmieniajagcym sie menu Zaktadki znajdziemy dania inspirowane Francjg, bliskim
wschodem, czasem zdarzajg sie takze akcenty wegierskie. Niekwestionowanym hitem Zaktadki
sg tatary, slimaki, eskalop z foie gras i stynny deser Creme Brulee. O dobdér win dba sommelier
Rafat Btazusiak, ktérego wielkg pasje wida¢ w doskonale przemyslanej i wcigz rozbudowywanej
karcie win.


http://https://www.facebook.com/RestauracjaSzaraKazimierz
http://hanasushikrakow.pl/
https://zakladkabistro.pl/
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