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Adresse:
Dammweg 15b
skins-restaurant.ch

Speisekarte:

Weltoffen und raffiniert
Preise:

abends hoch,

mittags moderat.

Mit einem Wort:

hohe Schule

Ktchenchef Kevin Romes
(rechts) und Sous-Chef
Pascal Hobler in der offenen
Ktche SB

Skin‘'s — The Restaurant

Elegant Lunchen mit Sternen

Kaum eréffnet — wandelt «Skin's — The Restaurant» auf dem
ehemaligen Hero-Areal mit 16 Gault-Millau-Punkten und zwei
Michelin-Sternen bereits in den hdheren Spharen der Schweizer
Gastro-Kultur. Head Chef Kevin Romes und Sous-Chef Pascal
Hobler kochten vorher schon erfolgreich an den besten Adres-
sen und bestatigen hier ihren Ruf. Romes ist nach eigenen Aus-
sagen ein Fan reduzierter, filigraner Kuche.

Tagsuber als «Skin’s — The Kitchen» eine Firmenkantine fur die
Skinmed-Klinik von Felix Bertram, offentliches Restaurant und
Take-away. Am Abend ein Gourmet-Treffpunkt bei Kerzenlicht.
Wir verzichten heute auf den abendlichen 7-Ganger mit BBQ
Aal, Ora-King-Lachs, Balfego Tuna oder Luma-Schweinskote-
lett und bestellen — budget-schonend — den Mittagslunch. Das
geht ganz einfach online, bezahlt wird sofort per Twint. Die Idee
dahinter: nur das kochen, was die Gaste wunschen, also Food
Waste verhindern. Mittags wirkt das Ambiente im alten Industrie-
gebaude stilvoll, aber leicht unterkuhlt. Dafur angenehm ruhig
und diskret. Man kann Geschaftliches oder Intimes besprechen,
ohne einander anzuschreien.

Die Homepage verspricht fur den Lunch «selbstgemachte One-
Pots mit dem gewissen Etwas. Frisch, lecker, abwechslungsreich
— von Sterne-Kdchen zubereitet.» Das ist nicht Ubertrieben. Un-
ser «Mise en place» ubernimmt Sous-Chef Hobler himself. Der
Balkan-Teller duftet verfuhrerisch nach Orient. Der Tomaten-
reis ist samig, aber knackig und das kroatische Blitva — ein Man-
gold-Kartoffel Mischgemuse mit Zwiebel, Knoblauch, Muskat
und Olivendl — ein Gaumenschmeichler. Die rauchig grillierten
Cevapcici haben wir auf dem Markt in Dubrovnik nicht besser
bekommen. Zum Dessert gibt's eine
kostliche Grapefruit-Yuzu-Glace von
Richlce St.Gallen. Alles zusammen fur
53 Franken zu zweit — ein Schnapp-
chen.

Michael Miiller
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