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Herzlich willkommen in der Welt der italienischen Feinkost! Wir öffnen unsere Türen, um
Euch nach Italien zu entführen. 

Bei STEFANELLI sind wir mehr als nur ein Delikatessengeschäft – unser Herz schlägt für
die Spezialitäten und ihre Geschichten. Deshalb sind wir stets für Euch da, um Euch bei
der Auswahl der besten Produkte zu beraten, Euch in die Geheimnisse der italienischen
Küche einzuführen und Euch herzlich bei uns zu empfangen.

Unser Geschäft ist nicht nur ein Laden, sondern ein kleines Stück Italien im Herzen von  
Muttenz. Schon beim Betreten werdet Ihr von einer Atmosphäre voller italienischer
Lebensfreude und Leichtigkeit umhüllt. 

Una storia italiana – eine italienische Geschichte, die bei uns Wirklichkeit wird. Bei
STEFANELLI entdeckt Ihr die Essenz Italiens, von der ersten Espresso-Tasse bis zu den
delikaten Köstlichkeiten in unseren Regalen. Die Leidenschaft, die Liebe und die
Herzlichkeit Italiens findet Ihr hier bei uns  im STEFANELLI. Wir laden Euch herzlich dazu
ein, ein Teil dieser Geschichte zu werden und mit uns die wahre Italianità zu erleben –
Passione, Amore e Simpatia!

Willkommen bei

Stefanelli

Giulia Grande und Francesco Brucchietti



Rückblick in die

Sommerzeit
Wer gerne die Hauptstrasse rauf und runter spaziert, wurde diesen Sommer von unseren
Aussenplätzen zu einem feinen Aperitivo angelockt. Seit Mai 2023 kann man bei uns neu
einen guten Wein, Aperol Spritz, Prosecco und noch vieles mehr geniessen und dazu ein
frisches Apéro-Plättchen bestellen. Für den etwas grösseren Hunger bieten wir auch frisch
gefüllte Focaccia oder unsere beliebten Arancini an. In den Herbst- und Wintermonaten  
gibt es alles auch zum Mitnehmen. Wir freuen uns schon auf die nächste Saison! 



Herbstzeit Bedeutet

Trüffelzeit
Geniesst den Herbst mit feinen Trüffeldelikatessen. Bei uns bekommt Ihr exklusiven
weissen Trüffel aus Alba auf Bestellung. Nehmt gerne mit uns Kontakt auf.

Den einzigartigen Pecorino und den feinen Lardo veredelt mit Trüffel haben wir
durchgehend im Sortiment. Speziell im Herbst findet Ihr vermehrt Trüffelprodukte wie das
hochwertige Trüffelöl, Trüffelhonig, Trüffelsaucen, Trüffelschinken, Trüffelmortadella,
Trüffelsalami, Trüffeloliven und vieles mehr. 



Die Tagliolini in einen grossen Topf mit kochendem Salzwasser geben.
In der Zwischenzeit den weissen Trüffel putzen (ohne Wasser!) und die Hälfte davon
reiben.
Die Butter in eine grosse Pfanne geben aber noch nicht schmelzen und den
geriebenen Trüffel hinzufügen.
Die Tagliolini abgiessen, solange sie noch bissfest sind, und sie zusammen mit der
Butter und dem Trüffel in die Pfanne geben. Erst jetzt den Herd anmachen und die
Tagliolini darin schwenken.
Grosszügig mit geriebenem Parmesan und einer Prise Salz bestreuen und immer
weiter schwenken.
Wenn sich die Tagliolini gut mit der Butter und dem Parmesan vermischt haben, heiss
servieren und mit feinen Trüffelscheiben garnieren. 

1.
2.

3.

4.

5.

6.

Rezept

Tagliolini al
 Tartufo bianco

500gr Tagliolini 
ca. 50gr Tartufo bianco 

80gr Butter 
Parmigiano Reggiano 

Tajarin Alfieri 500g 

Parmigiano Reggiano 60 Monate gereift  

Zutaten für 4 Personen



Das Stück Guanciale in Würfel schneiden und in einer grossen Pfanne anbraten. Es
wird kein Öl benötigt, da der Guanciale beim Braten sein Fett abgibt. Sobald der
Guanciale gebräunt ist, den Herd ausschalten und das überschüssige Fett auffangen.
Das Eigelb in einer separaten Schüssel mit dem gesiebten Fett des Guanciale
aufschlagen und mit Pfeffer würzen und einen Topf mit gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen. 
Den Pecorino zum Eigelb hinzufügen und weiterrühren.
Die Spaghetti al dente kochen, ein wenig Kochwasser behalten und den Rest
abgiessen. Spaghetti in die Pfanne zum Guanciale geben und mit der Eigelbmasse
schwenken. Ein wenig vom Kochwasser dazugeben und schwenken bis es cremig wird.
Achtung: Herd ausgeschaltet lassen, die Hitze der gekochten Spaghetti reicht aus.
Mit knusprigen Guanciale Stückchen und geriebenem Pecorino garnieren und
servieren.

1.

2.

3.
4.

5.

Rezept

Carbonara
 originale

500gr Spaghetti 
350gr Guanciale

200gr Pecorino
5 Eigelb

Zutaten für 4 Personen

schwarzer Pfeffer

Carbonara nur mit originalem 
Guanciale bitte! 

Die dicken Spaghetti aus Gragnano:
Spaghettone D’Aniello 



Weihnachten nicht ohne

Panettoni
Wenn es draussen langsam kälter wird, sind die Panettoni nicht weit... 
Der Panettone ist ein bedeutendes Symbol der italienischen Weihnachtskultur und wird oft
mit festlichen Traditionen in Verbindung gebracht. In vielen italienischen Familien ist das
gemeinsame Anschneiden und Geniessen eines Panettone ein herzlicher Ausdruck der
Verbundenheit und Freude während der Feiertage.

Ab Ende Oktober bieten wir wie jedes Jahr eine grosse Auswahl an speziellen Panettoni
mit verschiedenen Füllungen, Cremen oder Früchten an. Der traditionelle Panettone, mit
seiner reichen Textur und den süssen Fruchtaromen, bildet eine köstliche Ergänzung zu
einem Glas Franciacorta oder einem spritzigen Spumante. Auf der nächsten Seite
präsentieren wir Euch einen Teil unseres Sortiments. Versüsst Eure Weihnachtszeit und
kommt am besten bei uns vorbei und degustiert unsere Panettoni- Eure Lieblingssorte ist
garantiert auch dabei!



Ein kleiner Einblick in Unser 

Panettone Aperol Spritz Panettone Zabaione

Panettone Rum 

Panettone Cappuccino 

Panettone Scotch Panettone Gin Tonic

Panettone classico Panettone classico BIO Panettone Marron glacés

Panettone Tiramisù Panettone Moscato Pandoro classico

Panettoni Sortiment



SELEZIONE STEFANELLI

Unser Exklusivitäts-Siegel
Wir enthüllen stolz "Selezione Stefanelli", unsere exklusivste Produktreihe. In dieser
Kollektion findet Ihr nur das Beste aus unserem Angebot: handverlesene Olivenöle,
erlesene Weine und exquisite Delikatessen. Jedes Produkt wurde von uns mit höchster
Sorgfalt ausgewählt und verkörpert die Essenz unseres Unternehmens.

"Selezione Stefanelli" steht für höchsten Genuss und die Quintessenz unserer Tradition
und Qualität. Wir laden Euch ein, diese exklusiven Schätze zu entdecken und die
Geschichte unserer Marke durch sie zu erleben. Für diejenigen, die das Besondere suchen,
ist "Selezione Stefanelli" die perfekte Wahl. Willkommen in der Welt des exklusiven
Genusses!



PRESENTIAMO

San Comaio ist ein Familienunternehmen, das im historischen
Zungoli gegründet wurde, einem kleinen mittelalterlichen Dorf
in Irpinien, wo es seinen Sitz und seine Olivenhaine hat.
Das Olivenöl von Pasquale spiegelt die Geschichte und
Besonderheiten der Campania wider: Aufrichtigkeit,
Hartnäckigkeit und Opferbereitschaft der ansässigen
Landwirte. 
San Comaio ist ein führendes Unternehmen in der Herstellung
von Ravece-Öl, das aus der gleichnamigen Olivensorte
gewonnen wird. Diese einzigartige Sorte wird seit 1500 in
einem kleinen Gebiet im Nordosten von Irpinia angebaut. Die
Familie Caruso hat daran geglaubt, den Reichtum dieser
Tradition zu erhalten und in einer modernen Form neu aufleben
zu lassen.



...oder die Box “Lazio”
69.-

GESCHENKKÖRBE

Das perfekte Weihnachtsgeschenk

Zum Beispiel der Korb “Amalfi”
199.-

Schaut auf der Webseite vorbei und lasst Euch von den Geschenkideen inspirieren oder
stellt in unserer Boutique eine eigene Variante zusammen- wir beraten Euch gerne.

Ihr wisst einfach nicht was Ihr Euren Liebsten, Freunden, Kunden oder Arbeitskollegen
schenken sollt? Die prall gefüllten STEFANELLI-Geschenke kommen bei den Beschenkten
einfach immer perfekt an und machen unter dem Weihnachtsbaum eine tolle Figur. 

Mehr Geschenke findet Ihr auf unserer Webseite: 



Unsere Frischetheke
Das Herzstück

Unsere Frischetheke ist das Herzstück unseres italienischen Feinkostgeschäfts und macht
uns noch einzigartiger. Hier bei STEFANELLI legen wir grössten Wert auf Qualität und
Frische, und das spiegelt sich in jedem Stück Aufschnitt und Käse wider, das wir für unsere
geschätzten Kunden professionell aufschneiden. Seit diesem Sommer bekommt Ihr bei uns
auch feine knusprige Focaccia, die perfekt zum Aufschnitt und Käse passt! 
 



Seit 1972

Italianità mit
 Tradition

Stefanelli in den 80er Jahren an der Hauptstrasse 52

Der STEFANELLI ist aus der Hauptstrasse seit 1972 nicht mehr wegzudenken. Was mit
einem Früchte- und Gemüsehandel begann, wurde zu einem wahren Spezialitätengeschäft.
Wir, Giulia Grande und Francesco Brucchietti, haben das Ehepaar Stefanelli im Juli 2022
pünktlich zum 50 jährigen Jubiläum abgelöst und bringen frischen Wind an die
Hauptstrasse 38, wo das Geschäft in den 90er Jahren seinen Platz fand. Wie in Italien soll
es sein! Einen Espresso oder Apéro beim Einkaufen nehmen und mit exklusiven und
leckeren Spezialitäten nach Hause kommen und Geniessen - das steht an erster Stelle bei
STEFANELLI! Von Anfang an war uns beiden klar, dass Stefanelli für kompromisslose
Italianità stehen soll. Das Sortiment wurde noch spezieller: unsere Feinkostprodukte sind
von Spitzenqualität und in keinem Grosshandel zu finden! 



Prosecco Degustation 
15. und 16. Dezember 2023

Offerierte Prosecco degustation ab 11:00 Uhr in
zusammenarbeit mit der proseccheria Zürich

HIGHLIGHTS IM DEZEMBER

Verkaufsoffener Sonntag
Sonntag, 17. Dezember

Geöffnet von 12:00-17:00 Uhr

Weihnachts-Brindisi 
Samstag, 23.12.23

Um die Feiertage Einklingen zu lassen, offerieren wir euch am
23.12.23 Ein Gläschen in Herrlicher Weihnachtsstimmung im

Geschäft!

Neujahrs-Brindisi
Samstag, 30.12.23

...und natürlich gibt es auch ein offeriertes gläschen und
feinen Apéro am 30.12.23 um auf das kommende jahr

anzustossen! 



Buone feste

Sa, 23.12.23 
So, 24.12.23 - DI, 26.12.23 
Mi, 27.12.23 
Do, 28.12.23 
Fr, 29.12.23 
Sa, 30.12.23 
So, 31.12.23 - Mi 3.1.23
Ab DO, 4.1.24

Öffnungszeiten Feiertage
Infos

8:30-17:00 Uhr
Geschlossen
8:30-18:30 Uhr
8:30-18:30 Uhr
8:30-18:30 Uhr
8:30-17:00 Uhr
Geschlossen
Normal Geöffnet



Nächste
Ausgabe
im Frühling
2024.
 DAS STEFANELLI MAGAZIN

Stefanelli italienische
Feinkostboutique

Hauptstrasse 38 | 4132 Muttenz
061 461 07 00

info@stefanelli-spezialitaeten.ch
www.stefanelli-spezialitaeten.ch 

Grazie!


