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Gault&Millau 2017:
des points, des toques
et des prix

JAN BUYTAERT

Peter Goossens (Hof van Cleve, Kruishoutem)
et Christophe Hardiquest (Bon-Bon, Bruxelles)
restent seuls en téte avec un score maximum
de 19,5/20. Juste plus bas, cela bouge un peu.
Hertog Jan (Zedelgem) arrive a 19/20. Comme
chez Soi (Brussel) et LAir duTemps (Liérnu) restent
a 18,5/20. Cuines 33 (Knokke), The Jane (Anvers)
et d'Eugénie a Emilie (Baudour) passent a 17/20.
Pour le reste, le groupe qui obtient une cote entre
17 et 19,5/20 reste inchangé. Voila qui donne une
image tres positive de la qualité de nos tables
belges. Au total, nous avons en effet deux 19,5/20,
un 19, deux 18,5, neuf 18 et vingt-six 17/20.

Le titre que tout le monde brigue est celui de Chef
de I'Année, et il est allé a Tim Boury du restaurant
Boury. Boury a recu sa premiére étoile I'année
passée et a déménagé entre-temps dans un
superbe batiment avec chambres d'hoétes. Il est la
personnalité montante de la gastronomie belge.
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Perfectionnisme, efficacité, maitrise : Tim et Inge
Boury ont tout pour atteindre les sommets.

Quand on arrive au pied de la montagne, on sait
qu’on a encore un long chemin a parcourir. Mais
le guide peut s'avérer un tremplin pour y parvenir.
De nouvelles adresses viennent s'ajouter chaque
année, elles sont au nombre de 126 cette fois-ci,
et on est souvent surpris de découvrir qu'il y a
de bonnes tables tout prés de chez nous. Parfois
elles sont encore dans le guide I'année suivante,
parfois elles font un bond vers le haut, parfois elles
disparaissent. Ainsi va I'horeca.

Comme dans les éditions précédentes, le grand
champion du guide n'est autre que Peter Goossens
(Hofvan Cleve). Non content de figurer au top du top
avec 19,5/20 et ***, il produit aussi régulierement
de nouveaux jeunes talents. Maarten Bouckaert
(Castor, Beveren-Leie) obtient carrément un 16/20




