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Uber 1.000 Empfehlungen

Rund hundert Neuaufnahmen kann der Gault& Millau Guideim
Jahre 2022 verzeichnen / Foto: Gault& Millau

Mit seinem Erscheinen pra?sentiert der Restaurantfuhrer Gault& Millau 2022 die besten
Restaurants Deutschlands. Auf den 800 Seiten sind mehr als 1.000 Empfehlungen quer
durch die Republik zufinden, darunter auch& nbsp;rund 100 Neuaufnahmen.

?Die gastronomische Landschaft in Deutschland blu?ht und gedeiht, sie entwickelt sich
weiter, Vidfat und Qualita?t nehmen ungeachtet aller Krisen zu?, so Chefredakteur Dr.
Christoph Wirtz.

2022 erstmals beim neugegru?ndeten Publisher Henris Edition fu?hrt der Gault& Millau as
kritischer und unabha?ngiger Lotse durch die Qualita?tsgastronomie in Deutschland und
pra?sentiert neben den besten Restaurants des Landes zugleich einen breiten Querschnitt
ausgezeichneter Empfehlungen mit einer Gault& Millau-Haube, die den kulinarischen Alltag
verla?sslich bereichern: Lieblingsadressen ? vom kleinen Bistro bis zum traditionsreichen
Landgasthof, von der unkomplizierten Osteria bis zur schno?rkellosen DimSumBude.
Dylan Watson-Brawn als Koch des Jahres 2022 ausgezeichnet

Koch des Jahres 2022 ist Dylan Watson-Brawn, dessen Restaurant ?ernst? in Berlinim
fu?nften Jahr seines Bestehens nach Ansicht der Redaktion zu einer handwerklichen wie
konzeptionellen Reife gefunden hat, zu einer konsequent durchdachten Individualita?, wie
sie nicht nur hierzulande ho?chst selten ist: 2lm Zentrum stehen Mikrosaisonalita?,
japanische Techniken und Geschmacksbilder, kompromisslose Sorgfalt bei der
Produktqualita?, eine reduzierte A?sthetik und konstante Dynamik. Dylan Watson-Brawns
Ku?cheist von aquarellartiger Zartheit und zugleich grof3er Substanz, von wegwei sender



Eigensta?ndigkeit und technischer Souvera?nita?. Sie besitzt, was in der Spitzenku?che
nach wie vor eine Rarita? ist: eine klare, unverwechselbare Vision.?

Zum Gastronomen des Jahres 2022 ernennt die Redaktion Hermann Bareiss, dessen 1982
ero?ffnetes Restaurant Bareiss im Baiersbronner Mitteltal ein Ort ?zur Feier der grof3en
klassischen Gastronomie auf kontinuierlich ho?chstem Niveau? sei, wie nur wenige andere.
Welitere Auszeichnungen des Guides gehen an:

? Eric Huber (Erno?s Bistro, Frankfurt) als Gastgeber des Jahres

? Viktor Gerhardinger (Tian, Mu?nchen), als Aufsteiger des Jahres

? Adrian Kuhlemann (Kuhlemann, Neustadt/Waldnaab) a's Entdeckung des Jahres

? Christophe Meyer (Le Pavillon, Bad Peterstal Griesbach) als Sommelier des Jahres

? Larissa Metz (Favorite Restaurant, Mainz) als Pa?tissie?re des Jahres

Aulerdem ku?rt der Gault& Millau in diesem Jahr erstmal s einen Produzent des Jahres: Den
Rohmilchhartka?se-Affineur Thomas Breckle (Jamel Laibspels) aus Kempten im Allga?u.
Verzicht auf Punktevergabe

Eine wesentliche Vera?nderung nimmt der Gault& Millau bei seinen Restaurantbewertungen
vor, indem er ku?nftig auf eine Punktevergabe verzichtet: AWir sind der Ansicht, dass sich
Schulnoten zur Beurteilung von Fragen der Kultur ? und dazu geho?rt die Gastronomie ja
zweifellos ? nicht wirklich eignen, dass die wissenschaftliche Messbarkeit, die Eindeutigkeit,
diesiesignalisieren, in vielerlel Hinsicht problematisch ist?, so die Redaktion.

Mit dem System der Toques, der klassischen K opfbedeckung der Ko?che, verfu?gt der
Guide zudem von jeher u?ber ein bewa?hrtes System der Einordnung, das das breite
Spektrum der Gastronomie von den weltbesten Restaurants bis zu ausgezeichneten
Empfehlungen differenziert abbilde. Herausragende Restaurants innerhalb ihrer Kategorie
werden zudem ku?nftig farblich kenntlich gemacht ? indem sie rot hervorgehoben werden.
Neu in der Gruppe der mit funf Hauben ho?chstbewerteten Restaurants in Deutschland: Das
Restaurant Haerlin in Hamburg sowie das Restaurant Schanz in Piesport. Erstmals
ausgezeichnet mit fu?nf roten Hauben bilden das Restaurant Vendo?me in Bergisch
Gladbach, Victor?s Fine Dining by Christian Bau in Perl sowie das Waldhotel Sonnora nach
Ansicht der Gault& Millau-Tester das Top-Trio der deutschen Spitzengastronomie.

Unter der Verantwortung von Henris Edition erscheint der Gault& Millau zudem mit neuem
Digitalauftritt: erstmals sind alle Ergebnisse auch online abrufbar.



