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Publireportage: Restaurant | Fratelli in Rheinfelden

Ein Stuck Italien

In ihrem Restaurant direkt am Rhein entfiihren die Gebrtider Lamano ihre Gaste
seit 10 Jahren mit kulinarischen Kostlichkeiten und charmantem Service in die

mediterrane Welt ltaliens.

Madeleine Stern

ie Rheinterrasse des Restau-
Drants I Fratelli in Rheinfel-
den auf der deutschen Seite
bietet gerade in der warmeren Jah-

reszeit einen traumhaften Blick
iiber den Rhein auf die alte Briicke.

Ausgezeichnete Kiiche

Im Baudenkmal Salmegg, das ne-
ben dem Museum zur Stadtge-
schichte und dem Trauzimmer
auch das Restaurant I Fratelli beher-
bergt, lassen sich nicht nur schone
Hochzeiten feiern. Wer zwischen-
durch dem grauen Alltag entflichen
mochte, ist bei den Gebriiddern
Enrico und Bruno Lamano bes-

tens aufgehoben, sie verwohnen
ihre Giste aus Leidenschaft. Wih-
rend Enrico Lamano und sein Ser-
vice-Team bei den Gésten freund-
lich und charmant fiir die richtige
Atmosphire besorgt sind, bereitet
sein Bruder Bruno Lamano mit viel
Liebe zum Detail verfiihrerische
Speisen zu. Seine klassische medi-
terrane Kiiche ist mehrfach ausge-
zeichnet worden. Es werden vor al-
lem auch saisonale Produkte aus
der Region verarbeitet, aktuell ste-
hen einige interessante Spargelge-
richte auf der vielfiltigen Speisekar-
te (siehe Meniivorschlag). Zudem
empfiehlt Kiichenchef Bruno Lama-
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Bruno und Enrico Lamano.
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no jeden Mittag zwei schone Drei-
Génge-Business-Mentis zu interes-
santen Preisen, beispielsweise eine

Spargelcremesuppe  oder einen
knackigen Salat, gefolgt von Farfalle
an einer Kiirbis-Pancetta-Sauce und
zum Dessert eine luftige Amarettoc-
reme. Dazu gibt es einen passenden
Wein aus dem umfangreichen
Weinkeller des Hauses, edle Trop-
fen aus den besten Anbaugebieten
Italiens, die auch auch in 3,7-dl-
Flaschchen serviert werden.

Italienisches Flair

Die Einrichtung und die Dekoration
des Restaurants gehen auf die Kreati-
vitit von Petra Lamano zuriick, der
Ehefrau von Enrico Lamano. Terra-
kotta-Boden, goldene Kronleuchter,
florale Stoffe und reizende Acces-
soires werden durch wechselnde Bil-
derausstellungen  vervollkommnet.
Alle 12 Wochen zeigen Kiinstler aus
der Region ihre Werke, die die Giste
auch erwerben konnen. Aktuell
schmiicken die Winde die Bilder der
Schweizer Kiinstlerin Barbara Stauf-
fer-Schélchlin. =
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Amuse gueule
Spargelmousse in einem
griin-weissen Spargelkronchen in
Begleitung von gebratenem Rotbarbenfilet
an Bérlauchsauce
oder
Milchferkelkotelette mit Ganseleber gefiillt
in Buchweizenkruste
Cappelletti mit Artischockenfarcekern an
Morchelsauce und Pappardelle an
Taubenragout
Filet vom S. Pierre an Limonensauce
serviert mit Risotto «Venere»
und Gemiisen
oder
Gebratene Entenbrust an
Vin Santosauce serviert mit Taleggio-
Kartoffelchen und Gemiisen
Kokosnuss-Tortchen an Nougatsauce und
Passionsfrucht-Sorbet auf einem mit
Grand Marnier parfiimierten Erdbeercar-
paccio

Ristorante | Fratelli
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www.ristorante-i-fratelli.de

Offnungszeiten

Dienstag bis Sonntag:

11.30 bis 14.30 Uhr

(warme Kiiche 12.00 bis 14.00 Uhr)
18.00 bis 23.30 Uhr

(warme Kiiche 18.00 bis 22.30 Uhr)

Montag Ruhetag



