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Gault & Millau Guide 2024 - Tirols kulinarische Exzellenz

Entdecken Sie Kitzbiihels kulinarische Exzellenz: Gault & Millau 2024 ehrt die besten Adressen im
neuen Guide.

21.12.2023/Gault & Millau, die renommierte Instanz in der Welt der Gastronomie, hat in seiner Ausgabe
2024 einmal mehr bestdtigt, dass Tirol an der Spitze der Osterreichischen Kulinarik steht. Die Region
Kitzbiihel, Reith, Aurach und Jochberg glanzt mit herausragenden Bewertungen und unterstreicht ihre
Stellung als kulinarisches Herzstiick Tirols.

Exquisite Kulinarik in Kitzbiihel

Kitzbiihel, bekannt fiir seine malerische Landschaft und exklusiven Skigebiete, brilliert auch in der
kulinarischen Landschaft. Der Gault&Millau 2024 zeichnet mehrere Betriebe flirihre auRergewdhnlichen
Leistungen aus:

: Berggericht (4 Hauben): Ein herausragendes Beispiel flir gehobene Kiiche und diversen Raritdten.
= Chizzo (2 Hauben): Kulinarische Highlights mit italienischer Leichtigkeit fiir gehobene Anspriiche.

= Lois Stern (2 Hauben): Urbane Schlichtheit gepaart mit asiatischem Kiichenstil und internationalen
Einflissen.

= Neuwirt (2 Hauben): Neu inspiriertes Konzept reicht von vegetarischer Kulinarik bis hin zu Energy
Cuisine.

= Tennerhof Gourmet Restaurant (2 Hauben): Gourmetkreationen mit Ausblick auf die legenddre Streif.
= Zuma (2 Hauben): Fine-Dining im Winter-Pop-up mit zeitgendossischen japanischen Spezialitdten.
= Seebichl (1 Haube): Bekannt flr seine authentischen Kreationen und dem charmantem Interieur.

Reith - Tradition trifft Moderne
In Reith, der charmanten Nachbargemeinde von Kitzbihel, setzt sich die Tradition der kulinarischen
Exzellenz fort:

= s'Pfandl (1 Haube): Ein Restaurant, das traditionelle Tiroler Kiiche miteinem modernen Touch anbietet
und flrsein gemutliches Ambiente bekanntist.

Jochberg - Kulinarische Vielfalt in idyllischer Lage
Jochberg, ein malerischer Ort in den Kitzbiheler Alpen, wurde ebenfalls im Gault & Millau 2024 fiir seine
kulinarische Vielfalt ausgezeichnet:

=Jodlbihel (1 Haube): Traditioneller und authentischer Kiichenstil mit Fokus auf Wirtshausklassiker.
= Schwarzer Adler (1 Haube): Eine zuverlassige Adresse fiir Tiroler Kiiche mit dem gewissen EXtra.

= Wirtshaus Bdrenbichl (1 Haube): Regionale Spezialitdten und Klassiker in rustikalem Ambiente.
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Diese Anerkennungen im Gault&Millau 2024 untermauern Tirols Rufals kulinarisches Ziel von Weltrang.
Sie sind eine Bestdtigung fiir die auRergewdhnliche Leidenschaft und Innovation, die in den Kiichen von
Kitzblhel, Reith und Jochberg zu finden sind.

Alle Informationen zur Destination Kitzblhel finden Sie unter kitzbuehel.com

Kontakt: Kitzblihel Tourismus | Hinterstadt 18 | 6370 Kitzb(ihel
info@kitzbuehel.com | www.kitzbuehel.com | +43 5356 66660
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