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WILLKOMMEN BEI
Stefanelli

Mit grosser Freude prasentieren wir Euch die Sommerausgabe 2024 des Stefanelli Magazins! Nach
dem iiberwdltigenden Erfolg unserer ersten Ausgabe im Winter 2023/24 haltet lhr nun ein weiteres
Stefanelli Magazin voller kulinarischer Geniisse und exklusiver Einblicke in den Handen.

In dieser Ausgabe erwarten Euch nicht nur erfrischende Sommerrezepte, sondern auch spannende
Geschichten rund um unsere Spezialitaten und ihre Herkunft.

Wir laden Euch ein, Euch von unserer Leidenschaft fiir authentische italienische Feinkost anstecken
zu lassen und gemeinsam mit uns die Vielfalt der italienischen Esskultur zu entdecken!

Una storia italiana — eine italienische Geschichte, die bei uns Wirklichkeit wird. Bei Stefanelli
entdeckt lhr die Essenz Italiens, von der ersten Espressotasse bis zu den delikaten Kostlichkeiten in
unseren Regalen seit 1972. Die Leidenschaft, die Liebe und die Herzlichkeit Italiens findet Ihr hier
bei uns im Stefanelli. Werdet ein Teil dieser italienischen Geschichte und erlebt mit uns die wahre
Italianita — Passione, Amore e Simpatia!

Giulia Grande und Francesco Brucchietti




BEREIT FUR DEN SOMMER?
Das erwartet Dich im Stefanelli!

Ab Mai eroffnen wir die Terrassen-Saison
und es gibt unsere Focacce, Apéroplatten

und erfrischenden Getrinke endlich wieder

zum hier geniessen!

Einfach mal raus aus dem Alltag und am liebsten kurz in die
Ferien? Dann ist der Stefanelli einfach der perfekte Ort! Bei
uns fiihlst Du Dich vor Deinem Spritz und Apéropldttchen als
wadrst Du auf einer echten italienischen Piazza.

Das Warten hat ein Ende! Auch unser
beliebtes Vitello Tonnato ist zuriick und
ab sofort wieder fix im Sortiment.
Einfach perfekt fiir warme Friihlings-
und Sommertage!




WIR HABEN UNSERE KUNDEN GEFRAGT
Was zeichnet uns aus?

ESTHER

“So gut wie Francesco beherrscht die Aufschnittmaschine niemand! Er
schneidet Prosciutto & Co. sehr professionell und ldsst mich immer probieren
bevor ich etwas kaufe, man merkt, dass Leidenschaft dahinter steckt. Auch
die Auswahl ist wahnsinnig vielfdltig. Diesen Service findet man heutzutage
in keinem Geschdft mehr, das macht den Stefanelli so einzigartig.”

JANINE

“Ein Fest fiir die Sinne ist jeder Besuch in Giulias und Francescos Geschift.
Die feine Ware erfreut Gaumen und Auge, die herzliche Bedienung l0st
Gliicksgefiihle aus. Kompetente Beratung und 1a Service, bei privatem

Einkauf wie auch fiir Anldsse in der Bibliothek, hier wird ,Muttenz hett's” so
richtig gelebt.”

RETO

“Als Feinschmecker fiihle ich mich im Stefanelli einfach wohl. Vor allem hat
es mir die Frischetheke angetan. Ich probiere mich gerne durch und entdecke
immer wieder Neues, wie zum Beispiel Porchetta. Und ohne 100g
Mortadella verlasse ich das Geschift sowieso nie.”

LOTTY

“Im Stefanelli bekomme ich hochwertige italienische Produkte, die ich sonst
nirgends finde. Die Inhaber geben sich viel Miihe und verfiigen iiber ein
grosses Fachwissen. Was auch ganz toll ist, ist die Atmosphdre: ich nehme
beim Einkaufen immer noch einen Espresso, da fiihle ich mich wirklich als

ware ich in den Ferien.”

OLIVER

“Seit ich den Stefanelli entdeckt habe komme ich regelmdssig. Hier ist alles
authentisch italienisch ohne Ausnahmen. Perfekt fiir meine Frau und mich,
| wir schitzen hochwertige Produkte. Wenn ich ein Geschenk brauche, hole ich
einen Stefanelli-Geschenkkorb. Diese sind immer vollgepackt mit erlesenen
Produkten, damit mache ich jedem eine grosse Freude!”
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Pastificio Faclla
in Gragnano, Napoli

Eine 150-jdhrige Erfolgsgeschichte

Das Pastificio Faella wurde 1870 von Gaetano Faella gegriindet, der sich mit Leib und Seele dem
widmete, was in Gragnano schon seit Jahrhunderten eine wahre Kunst ist: das Wissen um die
Herstellung guter Pasta aus Hartweizengriess. Das kleine Unternehmen zog 1907 in die heutigen
Raumlichkeiten an der Piazza Marconi und wird von seinem Sohn und Enkeln weitergefiihrt.

Zur Herstellung wird ausschliesslich 100% italienischer Hartweizengriess, striktes Bronzeziehen und
langsames Trocknen bei niedriger Temperatur verwendet. Sie erfolgt unter Verwendung
ausgewadhlter Mischungen von italienischem Hartweizengriess, langsamer Knetung mit Wasser aus
den nahegelegenen Monti Lattari und typischerweise traditioneller Trocknung bei niedriger
Temperatur (max. 48° C) fiir bis zu 60 Stunden, was der Pasta eine gute Konsistenz und ein
unbestreitbares Aroma verleiht.

Dank der antiken Geschichte der Pasta ist der Name "Pasta di Gragnano"

seit Oktober 2013 auf europdischer Ebene als geschiitzte geografische
Angabe I.G.P. anerkannt; dies hat dem Produkt eine grossere Sichtbarkeit ‘
in Europa und auf der ganzen Welt verschafft, ohne jedoch die traditionellen -
Verarbeitungstechniken und das Qualitatskonzept zu verandern, das die pMW
Pasta Gragnano schon immer ausgezeichnet hat.

2 * f Faulicu

Freduced with broase di
Humidity 12,50% Net wdg:: 17.6 o2
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 500g Paccheri e 200g Pecorino
e 400g Guanciale e Salz und Pfeffer
e 500ml Pelati

1.In eine Pfanne den in Stiicke gehackten Guanciale ohne Ol anbraten, den Guanciale aus der
Pfanne nehmen, gut abtropfen lassen (am besten auf Kiichenpapier) und ein wenig vom Fett
aufbewahren

2.Die Pelati mit Salz wiirzen, umriihren und einige Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen
und das Fett des Guanciales dazugeben

3.Den knusprigen Guanciale zu den Pelati und die Sauce noch einmal gut umriihren

4.In der Zwischenzeit die Paccheri in reichlich Salzwasser al dente kochen, abgiessen, in eine
Schiissel geben und den Pecorino gerieben hinzufiigen, ein paar Sekunden warten und dann die
Pelati-Sauce dazugeben

5.Umriihren und mit Pfeffer und Pecorino abschmecken

6. Mit ein paar Guanciale-Wiirfel und geriebenem Pecorino garnieren

> =
So haftet die Sauce am Besten: mit den
Paccheri von Faella aus Gragnano, Napoli

Nur originaler Guanciale gehort in dieses
authentisch romische Rezept
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Risottoal
N
Taleggio ¢ Asparagi

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
e 300g Risotto Reis
e 1 Bund griine Spargeln

1l Bouillon

Olivenol

e 250g Taleggio und 100g Parmesan ¢ Salz und Pfeffer

e 1 Schalotte 1 Glas Weisswein

1. Fiir die Zubereitung des Risottos den Spargel schadlen, in kleine Stiicke schneiden und auch den
Taleggio in Wiirfel schneiden

2.In einer Kasserolle die in Scheiben geschnittene und gehackte Schalotte mit etwas Olivendl
anbraten, nach ein paar Minuten den Spargel hinzufiigen und 5-10 Minuten kochen lassen

3.Sobald der Spargel gar ist, den Reis dazugeben und ein paar Minuten rosten

4.Mit Weisswein abloschen und den Alkohol auf grosser Flamme verdampfen lassen

5.Einige Schopfkellen kochende Briihe dazugeben, um den Reis zu bedecken, die Flamme
herunterschalten und den Reis kochen, gegebenenfalls mehr Briihe hinzufiigen

6.Sobald der Reis gar ist, den Herd ausschalten, den gewiirfelten Taleggio und einige Essloffel
geriebenen Parmigiano nach Geschmack hinzufiigen

7.Gut umriihren und zwei Minuten ruhen lassen

8.Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Parmesan und Spargeln garmieren

Mach’s wie die Sternekdche: mit dem ; Der einzigartige Taleggio DOP ist ein wahrer
Acquerello Reis gelingt Dir himmlisch feiner Genuss und der Protagonist in diesem
bissfester Risotto sommerlichen Rezept
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“Pani Frattau” ...,
Ricetta antica sarda

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
10 Blatter Pane Carasau

200g Pecorino sardo

e 500ml| Tomaten-Passata e Olivenol
e 1] Bouillon e Salz und Pfeffer
e 1/2 Zwiebel e 4 Eier

1. Die Zwiebel schdlen, hacken und in Olivenol anbraten

2. Tomaten-Passata hinzufiigen, mit Salz wiirzen und bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kochen
lassen

3.Wiahrend die Sauce kocht, pochierte Eier zubereiten:

a. In einem Topf ca. 2| Wasser zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, das Ei
aufschlagen und das Wasser mit einem Schneebesen schnell umriihren, so dass ein Strudel
entsteht, in dessen Mitte das Ei fdllt, das sich dann zusammenrollt und das Eigelb im Eiklar
versteckt. Dies dauert ca. 2 Minuten. Wenn das Ei fertig ist, vorsichtig mit einem
Schaumloffel abtropfen lassen und auf einem Blatt Kiichenpapier trocknen.

4.Wenn die Passata fast fertig ist, die Bouillon in einen grossen Topf giessen und die Pane
Carasau-Scheiben darin eintauchen

5.Danach Schichten von Pane Carasau mit Schichten von Tomatensauce und geriebenem
Pecorino abwechseln (wie Lasagne)

6.Auf jedem Teller zwei Schichten anrichten und mit einer grossziigigen Portion Pecorino und
einem pochierten Ei abschliessen

Pane Carasau ist aus Sardinien nicht
wegzudenken und schmeckt auch einfach so
: zum Apéro fantastisch

Pecorino Sardo erhdlt ihr bei uns in allen
Reifungsgraden: mild, mittelrezent oder rezent



EINZIGARTIG UND FRISCH
Unsere Apéroplatten

Seid lhr bereit fiir einen unvergesslichen Genussmoment mit Euren Gasten? Wir kiimmern uns
darum! Im Stefanelli konnt lhr exklusive Apéroplatten bestellen und ganz bequem bei uns abholen.

Frisch und im Moment schneiden wir Salami, Prosciutto, Mortadella und vieles mehr fiir Euch auf.
Erganzt durch eine Auswahl an feinen Kisesorten, knackigen Oliven und kostlichen Antipasti. Nicht
nur ein Augenschmaus, sondem auch ein wahres Geschmackserlebnis. Als perfekte Begleitung
empfehlen wir unsere knusprige Focaccia.

Unsere exquisiten Apéroplatten sind die ideale Losung, wenn lhr Besuch erwartet und dennoch
entspannt bleiben mochtet. Holt sie ganz bequem bei uns ab und verwohnt Eure Gdste mit einem
authentisch italienischen Genuss — unkompliziert und kostlich! Soll es eine reine Kdse- oder
Salumiplatte werden? Kein Problem! Wir gehen gerne auf Eure Wiinsche ein.
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PREZIOSO
ALBERTO RAVAZZI

Das Weingut Ravazzi in Palazzone, Toskana, steht seit iiber 50 Jahren fiir
Qualitatsweine. Unter der Leitung von Alberto Ravazzi entsteht der “Prezioso”, zu
Deutsch “Wertvoller”, ein trockener Rotwein aus 50% Sangiovese Grosso und 50%
Merlot. Rubinrot mit Granatapfelreflexen, bietet er ein Bouquet aus gerdsteten
Noten, Vanille und reifen Kirschen. Am Gaumen zeigt er eine ausgewogene Struktur
mit harmonischer Saure und Aromen reifer Friichte. Ideal zu gegrilltem Fleisch oder
reifem Kdse.

ULESU
MONTEZARA

“Ulésu” ist ein Rotwein aus der Region Sardinien, hergestellt aus 100% Barbera-
Trauben. Der Wein wird auf einem Boden mittlerer Konsistenz aus einer Mischung
von Ton und Sand angebaut. Die Trauben werden von Hand geerntet und sorgfaltig
vinifiziert. Nach einer Garung bei 22°C {iber einen Zeitraum von 20-25 Tagen reift
der Wein auf der Hefe. Er prasentiert sich mit einem rubinroten Farbton, einem
fruchtigen und anhaltenden Duft mit Nuancen von Brombeermarmelade sowie
einem ausgewogenen Geschmack von guter Struktur und seidigen Tanninen.

ROSSO DEL BEPI
GIUSEPPE QUINTARELLI

Der “Rosso del Bepi” aus dem Veneto, produziert von Giuseppe Quintarelli, ist ein
bemerkenswerter Wein, der die Essenz des Veneto-Gebiets einfangt. Er besticht
durch seine Tiefe und Komplexitadt, die durch sorgfaltig ausgewahlte Trauben und
eine traditionelle Vinifikation erreicht werden. Am Gaumen ist er vollmundig und
geschmeidig mit gut integrierten Tanninen und einem lang anhaltenden Abgang.
Ein Genuss fiir anspruchsvolle Weinliebhaber.
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Edle Spumanti >

BELLAVISTA SATEN
FRANCIACORTA

Der “Bellavista Saten” prdsentiert sich mit einer goldenen Strohfarbe und bietet in
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der Nase Noten von rosa Blumen, reifen Zitrusfriichten und Noisettes. Am Gaumen
zeigt er sich weich und cremig, perfekt ausgewogen zwischen reifen und frischen
Aromen. Die Trauben stammen von den Weinbergen auf dem Bellavista-Hiigel, der
eine atemberaubende Aussicht auf den Iseo-See und das Po-Tal bietet. Die
Vinifikation erfolgt sorgfiltig in kleinen Weisseichenfdssern, gefolgt von einer
Mindestreifezeit von vier Jahren im Keller. Ideal als Begleiter zu Risotto, Spaghetti

) mit Meeresfriichten oder zu einer Siissspeise.

R

NINO DUCA DIDOLLE
PROSECCO SUPERIORE D.O.C.G.

Der “Nino”, Prosecco Superiore DOCG aus Conegliano Valdobbiadene, prasentiert
sich strohgelb mit griinen Reflexen und einem charakteristischen Schleier durch die
Flaschengdrung. Mit intensivem Aroma, lebhaften Blumen- und Zitrusnoten ist er
frisch, trocken und leicht zu trinken, mit ausgepragten Hefenoten. Ideal zu
gereiftem Kase, Aufschnitt, Fisch, Schalentieren und Wild. "Nino", hergestellt aus
85 % Glera, 5 % Verdiso und 10 % Perera, ist der authentischste Ausdruck der
Prosecco-Tradition des Unternehmens, ohne Zusatz von Zucker oder
Schwefeldioxid und auf der eigenen Hefe in der Flasche gegoren.

POJER E SANDRI
BRUT ROSE DOLOMITI

Der Spumante “Brut Rosé Dolomiti” von Pojer e Sandri ist ein altrosa Schaumwein mit
kupferfarbenen Reflexen, fein und mit einer anhaltenden Krone. Sein breites und
komplexes Bukett erinnert an rote Friichte wie Sauerkirsche und Himbeere, mit Noten
von Haselnuss und Vanille im Hintergrund. Der Geschmack ist lieblich und konsistent,
mit einer harmonischen Brut-Dosierung. Ideal als Aperitif oder zum geselligen
Beisammensein. Grundgdrung und Lagerung erfolgen in kleinen Eichenfdssern, bevor

der Wein mindestens 18-24 Monate auf der Hefe in der Flasche reift.

Ox STEFANELLI
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Exklusive Grappe

CASTAGNER
FUORICLASSE 20 ANNI

Der Grappa “Castagner Fuoriclasse Leon Riserva Invecchiata 20
Anni” ist nicht nur eine Auswahl von Spitzenqualitdt, sondern auch
das Ergebnis vieler Details. Von der einzigartigen Flasche mit dem

CASTAGNER

Leon i Iy
T30 il 5/ reliefartigen Lowen, dem Symbol der venezianischen Identitdt, bis

hin zur traditionellen Verpackung und der Reifung in edlen Holzern,
die Reserven von 3 bis 20 Jahren ermoglichen, die sich mit den
besten Destillaten der Welt messen kénnen.

CASTAGNER
AMARONE FUORICLASSE RISERVA

Die Verwendung von Trester der hoch angesehenen Rebsorten Corvina,
Rondinella und Molinara verleiht diesem Grappa eine tiefe Komplexitdt und ein
reiches Aromenspektrum. Wahrend der 18-monatigen Reifezeit in Barriques aus
Eichenholz entwickelt der Wein eine subtile Eichenholznote, die seine Struktur
und Tiefe weiter verstarkt. Die “Fuoriclasse Leon”- Serie von Castagner zeichnet
sich nicht nur durch ihre exquisite Handwerkskunst aus, sondern auch durch ihre
Fahigkeit, den Gaumen mit einem ausgewogenen Spiel zwischen intensiven und
dennoch zuganglichen Geschmacksprofilen zu beeindrucken.

BERTA
BRIC DEL GAIAN

¢ Der Grappa “Bric del Gaian” von Berta ist ein herausragendes Destillat
aus dem Piemont, das die reiche Tradition und Qualitdt dieser Region
widerspiegelt. Mit einem intensiven Bouquet von reifen Friichten,
subtilen Gewiirznoten und einer delikaten Siisse bietet er am Gaumen
eine faszinierende Komplexitdt. Meisterhaft destilliert und gereift, ist

er ein Genuss fiir anspruchsvolle Liebhaber feiner Spirituosen.
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Wir sind stolz mit unserem Stefanelli in der neuen
Ausgabe des Guide fiir Feinschmecker ,800x
Aufgegabelt” von Martin Jenni portraitiert zu sein.

Der Autor ist jedes Jahr auf Entdeckungsreise und
gabelt buchstablich fantastische Beizen und
Geschdfte in der ganzen Schweiz auf. Dieses Jahr
hat er uns in Muttenz besucht und uns fiir die neue
Ausgabe des Guides, neben 799 anderen tollen
Beizen und Geschiften, prasentiert.

An der Buchvernissage wurde ganz nach unserem
Stil gefeiert: wir wurden eingeladen auf einer 100
jdhrigen Berkelmaschine Martin Jennis Gdste mit
unseren feinsten Salumi zu verwohnen! Mortadella,
Prosciutto San Daniele, Salame Finocchiona und
vieles mehr brachten alle ins Schwarmen...
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Stisse Colombe

Der siisse Osterkuchen “Colomba” ist in Italien ist eine Tradition, die auf alte Zeiten zuriickgeht
und in der Kultur des Landes verwurzelt ist. Die Oster-Colombe sind weiche, duftende Gebdcke, oft
mit weissem Zuckerguss und Mandeln iiberzogen, um das Gefieder einer weissen Taube (Colomba)
zu imitieren. Diese kostlichen Siissigkeiten sind zu einem ikonischen Element der
Osterfeierlichkeiten geworden und symbolisieren Frieden und Hoffnung.

Die Colomba hat wahrend des Osterfests einen besonderen Platz auf den Tischen der Italiener
gefunden. Die Tradition, eine Oster-Colomba mit Freunden und Familie zu teilen, ist eine
bedeutungsvolle Geste und wird meistens mit einem feinen Glaschen Spumante begleitet.

Dieses Ostergeback wird mit hochwertigen Zutaten wie frischen Eiern, Butter und Mandeln
zubereitet, was der Colomba einen reichen Geschmack und ein umbhiillendes Aroma verleiht. Neben
ihrem kulinarischen Aspekt wird die Oster-Colomba zu einem Element des Teilens und der Feier,
wenn Familien sich um den Tisch versammeln.

Unsere Colombe werden in Catania speziell fiir Stefanelli hergestellt. Besonders ist die

Verarbeitung von Hand, sodass es die Colombe nur limitiert iiber die Osterfeierlichkeiten gibt. Wir
sind stolz auf diese sizilianische Kollaboration und koénnen so héchste Qualitat garantieren.




AGENDA SOMMER 2024

Tag der offenen Ttr

31. August 2024
ab 12.00 Uhr

Schon zum 3. Mal findet der Tag der offenen Tiir im Stefanelli statt, an dem

wir zusammen die italienische Esskultur feiern!
Bringt Familie und Freunde mit. Der Event ist kostenlos.

— Weindegustation

> 19. & 20. April 2024
ab 12.00 Uhr

Geniessen Sie feine Tropfen mit unserem Sommelier des Vertrauens und

entdeckt feine kulinarische Kombinationen.
:> Die Degustationen sind kostenlos.

Besondere Offnungszeiten

Karfreitag, 29.3.24 Geschlossen
Ostermontag, 1.4.24 Geschlossen
Tag der Arbeit, 1.5.24 Geschlossen
Auffahrt, 9.5.24 Geschlossen
Pfingstmontag, 20.5.24  Geschlossen
Do, 1.8.24 - So, 18.8.24  Betriebsferien
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