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ANTIPASTI

Antipasto bedeutet wörtlich übersetzt «vor der Mahlzeit». In der Tat 
beginnt ein italienisches Menü immer mit einer verlockenden Aus-

wahl an Antipasti, wie sie Saclà bereits seit 1939 auf den Tisch bringt.

Geviertelte und ganze Artischocken, im Ofen saftig geba-
ckene oder langsam in der italienischen Sonne getrockne-
te Tomaten, zarte Pilze, grillierte Paprikaschoten … Sind Sie 
schon hungrig? Dann haben die Antipasti ihr Ziel erreicht: 
Sie sollen nämlich den Appetit anregen und auf die folgen-
den Gänge einstimmen. Das Familienunternehmen Saclà 
vereint mit köstlichem Gemüse und aromatischen Gewür-
zen den authentischen Geschmack Italiens in einem Glas – 
der perfekte Auftakt für ein mehrgängiges Menü.

Diese geviertelten, zarten Artischocken-
herzen werden traditionell in Öl einge-
legt und mit glatter Petersilie mariniert. 
Mit ihrem charakteristischen bitteren 
Geschmack und dem typischen Duft 
eignen sie sich hervorragend als Vor-
speise zu Aufschnitt und Käse, passen 
aber auch gut zu diversen Fleisch-
gerichten oder können als Pizza- sowie 
Brotbelag verwendet werden. 
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E M P F E H L U N G  D E S  H A U S E S

Saclà 
Artischockenherzen
285 g 4.95

Klein und saftig
Mozzarella in seiner vielseitigsten 

Form: Die kleinen Kugeln sind 
 aufgespiesst, mit Gemüse oder 

Schinken umwickelt oder auch ein-
fach so perfekt für die Vorspeise.

Galbani Mozzarella Mini
150 g 3.10

Feine Grüsse aus dem Norden
Die milden Zwiebeln aus Boretto 
in der Emilia-Romagna werden in 
Wasser und Essig eingelegt und 

ergänzen Ihre Antipasti mit einem 
süss-säuerlichen Aroma.

Sapori d’Italia Cipolle Borettane *
180 g 3.95

Die Schweiz liebt ihn als Häppchen zum Apéro  
oder auf einer reichhaltigen Käseplatte: Grana Padano –  

die beliebteste Hartkäse spezialität Italiens.

DOP: «Geschützte  
Ursprungsbezeichnung» 

seit 1996

Grana Padano ist ein Hartkäse 
mit geschützter Ursprungsbe-
zeichnung (DOP) aus dem Val 
Padana, wie die Po-Ebene italie-
nisch heisst. Produziert wird er 
unter den strengen Richtlinien 

des Grana-Padano-Schutzkonsortiums, das seit mehr als 
60 Jahren die Originalrezeptur und die hohen Qualitäts-
standards bewahrt.

Zisterziensermönche der Abtei von Chiaravalle haben das 
Rezept im 12. Jahrhundert entwickelt. Heute entsprechen 
die technischen Produktionsmittel den modernsten Stan-
dards, doch in Geschmack, Textur und Aussehen hat sich 
dieser einzigartige Hartkäse im Laufe der Jahrhunderte in 
nichts geändert.

Der Reifeprozess dauert mindestens 9 bis über 24 Monate. 
Nach 9 Monaten wird jeder Laib sorgfältig auf Aussehen, 
Aroma und Textur getestet. Dieser wichtige Schritt wird 
ausschliesslich durch das Schutzkonsortium durchgeführt. 
Nur die besten Laibe erhalten das Brandzeichen, das sie of-
fiziell als «Grana Padano DOP» auszeichnet. Grana Padano 
ist der meistverkaufte DOP-Käse der Welt.

Der Grana Padano mit einem Reifegrad 
von mindestens 20 Monaten passt zu voll-
mundigen, tanninhaltigen und alkohol-
reichen Rot- sowie süssen Dessertweinen. 

Interessant ist auch die Kombination mit Auslesewei-
nen, die nach der klassischen Methode hergestellt sind.

Saclà –
Ein Glas Italien

Mit Petersilie marinierte 
Artischocken

Grana Padano
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