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Restaurant 2
Gambrinus
Winterthur

Das Roestaurant «Gambrinuss liegt
norddstlich des Zentrums; hincer
dem Bahnhof, Ecke Meuwicsen /
Wartstrasse. In der Kiiche zelebriert
der Besitzer Angelo Meloni gleich
selbst. «Den  Jahrhundersommer
mit den heissen Temperaturen ohne
Gaartenwirtschaft zu tiberlebon, war
micht einfache, erklirt Meloni, aber
seine Zaubereien am Herd and so
gurt, dass er auf seine zahlreichen
Stammggiste zihlen konnte.

Angelo Meloni war zulerzr 5 Jah-
re Geschiiftsfiihrer im Roestauram
Madrid {cin Betricb von Aurelio
Larera) im Zitrcher Niedendor,
bis er im Frifhjahr 2003 als Chef ins
Winterthurer sGambrinuss wech-
selte. Die angebotenen  Gerichte
bewegen sich im Bereich «Swiss
Cusine du Monds; mit ¢inem un-
verkennbaren  spanischem Touch.
Sie sind zwar nicht ganz glinstig,
aber Feinschmecker schiitzen die
Top-Qualitic und die stets frischen
Produkee, Mur schon das Lesen der
Speisekarte regr die Sinne an, Alles
st vorhanden, w8 zum Gemes-
sen einer feinen Mahlzeit brauche.
Angelo selbse empfichle sein sMist-
kratzerli=. An—dere Giiste schmel-
zen schon beim sRisottor ak Bei-
lage dahin. Meloni’s Philosophie
heisst aQualitgits, und wie er seine
Speisen abschmecke, ist der reinste
Craumenge mss,

Matorlich gehort #zu einem gu-
ren Essen der richrige Wein dazu
= welcher sich im «Gambrinuss in
allen Presskategorien finden s,
Ein exzellentes Abendessen im
Cambrinus kann gur und gerne 60
Franken kosten, was ¢s allemal wert
ist. Das «Gambrinoss i niches fir

sAbmagerers und sRohkostessers,
auch wenn fast alle Speisen scho-
nend gekocht werden, Der beson-
dere Geschmack ist es, den die Kii-
che von Angelo Meloni prigr.

Geniessen Sie o3 und lassen Sie
sich diese Gaumenfrenden etwas
kosten.

[Das Resturant «Gambrinuss st
tber Mitag (ausser Samstag) uid
abends (auser Sonniag) mamer
geifiner. Am  Samsmgnachmircag
kann man e mieten, zom Beispiel
fiir eine grose Paslla mic Freunden
oder der Familie.

So konne Thr Lieblingsgerich
aussehen: Gambas al ajillo, dann
Ricsencreverten mit Risooo und
einem Glas eines gehalivollen Spa-
miers, dann Crema Catalana vund ein
Schiuck Brandy dazu - mummm ...

Michsten Monat im Gastrotipp:
«Tom Tome - Sushi ist nicht gleich
Fisch.

Yves Sauter ist
unabhingiger
Trend-Gastronom aus
Winterthur, Diese
Rubrik erscheint
miontlich und zeige die
Vielseitighkeit der
Winterthurer
Gastro-Szene.



