
Ein Moment, um Ihre 
Gastfreundschaft 
zu veredeln



Im Italienischen bedeutet „Aperitivo“ wörtlich 
„öffnen“ und bezieht sich auf die Idee, den Appetit 
anzuregen. Aber es geht um mehr als nur darum, 
vor dem Abendessen einen Drink und ein paar Häpp-
chen zu geniessen – ES GEHT DARUM, GUTE GESELLSCHAFT 
IN EINER ENTSPANNTEN ATMOSPHÄRE ZU GENIESSEN.

Das Aperiti f-Erlebnis

Bei Fingerfood handelt es sich um kleine, mundgerech-
te Häppchen, die man zwischendurch genießen kann. In 
Venedig werden sie „Cicchetti” genannt, was „kleine 
Portionen” bedeutet. Diese können von frittierten oder 
gegrillten Garnelen über Käse und Wurstwaren bis hin 
zu Focaccia mit leckeren Beilagen, Torta Verde aus dem 
Piemont oder sogar etwas so Einfachem wie Grissini, Chips 
oder Oliven reichen.

Das Beste vom Fingerfood

Machen Sie den Unterschied
An vielen Orten werden Aperitif-Snacks oft in Form eines 
Buffets zusammen mit Ihrem Getränk serviert – so wird 
aus einer einfachen Bestellung eine Gelegenheit, Eindruck zu 
hinterlassen. Dies ist der perfekte Moment, um Ihre Gast-
freundschaft und Ihre kulinarische Kreativität unter Be-
weis zu stellen, indem Sie etwas Überraschendes, optisch 
Ansprechendes und schnell Zubereitbares anbieten.



Vielseitig 
einsetzbar

Effizienz beginnt 
schon vor dem 
Abendessen

Warum nicht bei Empfängen oder Hochzeiten ser-
vieren – als raffinierte Antipasti-Platte oder 
als Empfehlung des Küchenchefs? Eine einfache 

Möglichkeit, einen Mehrwert zu schaffen und das 
Erlebnis Ihrer Gäste zu verbessern.

Warum nicht wichtige Gerichte im Voraus zubereiten
 – um einen effizienten Küchenablauf und einen 

stressfreien Service zu gewährleisten? Eine clevere 
Möglichkeit, Aperitif-Platten nach den Vorlieben Ihrer 
Kunden individuell zu gestalten – schnell und präzise.



Eine bunte Mischung – 
perfekt zum Teilen und vollem 
italienischem Flair

Apéro-Platte 
zum teilen

ARANCINI KREATIONEN

Burrata und getrocknete Tomaten
Wurst und gegrillte Borettane Zwiebeln
Zucchini gegrillt

TORTA VERDE

CREMA DI ASPARAGI
Zucchini gegrillt

 PESTO ALLA GENOVESE

POMOSECCO
gelb und rot
SEMIDRY

Gebackenes Omelett

Zucchini gegrillt 
Aubergine gegrillt
Peperoni gegrillt

Peperoni gefüllt mit Käse

kapern mit Stiel



ARANCINI KREATIONEN

Burrata und getrocknete Tomaten
Wurst und gegrillte Borettane Zwiebeln
Zucchini gegrillt

OLIVE VERDI KOLOSSAL

FRITTATA DI PASTA

CREMA DI CARCIOFI
Artischoken gegrillt

Kartoffelkroketten

Champignons gegrillt

Borretane Zwiebeln in 
Balsamico Essig

POMOSECCO grüne 
Tomaten SEMIDRY

Peperoni gefüllt 
mit Thunfisch

Artischoken mit Stiel, 
in SonnenblumenölChampignons gegrillt Zubereitung von typisch 

italienischen frittierten 
Speisen.

Tipps & Tricks



Crema di olive kalamon

POMOSECCO Gelb & Rot SEMIDRY
Grüne Oliven

Schwarze Oliven

Von rustikal bis raffiniert – 
die ideale Plattform für kreative Food Pairings

bruschetta & Mehr

Crema di CARCIOFI

Artischoken mit Stiel, in 
Sonnenblumenöl



pesto alla genovese

pesto di rucola

Kapern mit Stiel Pesto di noci

Effizient & hervorragender 
Geschmack. Verwenden Sie 

unseren Rechner, um Ihre Kosten 
pro Portion zu ermitteln

Tipps & Tricks



Flexibel, schnell und jederzeit 
anpassbar an Ihr Menü und Ihren Stil

Brot nach Ihrem Geschmack

Aus Apulien

Traditionell

focaccia

POMOSECCO DRY
Schwarze Oliven

Gefüllt

CREMA TARTUFATA

gourmet

CREMA DI CARCIOFI
Artischoken nature

Wie man ein frisches Focaccia 
in 30 Minuten zubereitet.

Tipps & Tricks



Flexibel, schnell und jederzeit 
anpassbar an Ihr Menü und Ihren Stil

Brot nach Ihrem Geschmack

Venezianisch

Klassisch

Gerollt

tramezzini

CREMA DI OLIVE KALAMON
POMOSECCO grüne Tomaten - SEMIDRY

Schwarze Oliven

ZucChini & Aubergine gegrillt 
POMOSECCO DRY

CREMA DI ZUCCA

POMOSECCO DRY

CREMA DI PEPERONI 
Peperoni gegrillt

Thunfisch 
Zucchini gegrillt

CREMA DI CHAMPIGNON 
Champignons gegrillt

PESTO DI PISTACCHIO

PESTO DI RUCOLA
Zucchini gegrillt



Eine Möglichkeit, die Sprache des wahren 
Geschmacks zu sprechen und maximale 
Vielfalt zu bieten, speziell für Veranstal-
tungen und Partys

BUFFET ALL’ ITALIANA

2.

3. 4.

5.

6.

7.

1.

1. Panzanella 2. Blätterteig Pastete 3. Gefülltes Schweinefilet

POMOSECCO DRY
Pomosecco gelbe Tomaten 
SEMIDRY
Schwarze Oliven
Gurke
Toskanisches Brot

CREMA AL TARTUFO BIANCO
Käsecreme
Feigen

Hackfleisch vom Schwein
Crema die Porcini
Rahm
Kapern mit Stiel



4. Kalbsfleischbällchen 7. Vollkorn Tartelette5. Couscous Tartelette 6. caprese

Hackfleisch vom Kalb
CREMA DI OLIVE VERDI
Oliven Grün

Pesto di Noci
gebackene Kichererbsen

Zucchini gegrillt
Aubergine Gegrillt
Peperoni Gegrillt

PESTO ROSSO
POMOSECCO gelbe 
& rote tomaten 
SEMIDRY
mozzarella

Wie man ein perfektes Buffet 
zubereitet, aufbewahrt und 

regeneriert

Tipps & Tricks
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