
 

 

 

 

 

 

 Antipasti Hauptzutaten wichtige Geschmacks-
komponente 

Unsere Weinempfehlung 

Insalata mista 
(Gemischter 
Salat) 

Weißburgunder, 
Silvaner, Sauvignon 
Blanc 

Insalata Tonno 
(Thunfischsalat) 

Chardonnay, Blanc de 
Noir, Spätburgunder 
(auch rosé) 

Insalata Caprese 
(Tomaten-
Mozzarella-Salat) 

Barbaresco, 
Valpolicella; 
Pinot Grigio, 
Chardonnay 

Panzanella 
(Italienischer 
Brotsalat) 

Frascati, Orvieto, 
Rivaner, Cerasuolo 

Antipasti de 
verdura 
(Gegrilltes 
gemischtes 
Gemüse) 

Riesling, 
Grauburgunder, 
Primitivo 

Caponata 
(sizilianisches 
Schmorgemüse) 

Sangiovese, 
Negroamaro, Côtes du 
Rhône 

Involtini di 
melanzane 
(Auberginen-
röllchen) 

Gewürztraminer, 
Cabernet Sauvignon  

Fiori di Zucca 
(frittierte 
Zucchiniblüten) 

Pinot Grigio, Passerina 

Carciofi ripieni 
(Gefüllte 
Artischocken) 

Silvaner, Chardonnay, 
Weißburgunder, 
Lugana 

  

    



Eingelegte Oliven Lemberger, Pinot Noir 

Crostini mit 
Olivenpaste 

Spätburgunder, 
Portugieser 

Bruschetta Chianti Classico, Pinot 
Noir, Valpolicella 

 
Vitello Tonnato Côtes du Rhône blanc, 

Gavi oder Pinot Grigio, 
Chardonnay 

Carpaccio Primitivo, Nero 
d’Avola, Amarone della 
Valpolicella 
(Appassimento Wein!) 

Melone mit 
Prosciutto/ 
Prosciutto di 
Parma e Melone 

Kräftiger Riesling 

Gemischte 
Plattte/ Antipasti 
della casa 

Prosecco, Pinot Grigio 

Prosciutto 
(luftgetrockneter 
Schinken), 
Salame (Salami) 

Chianti oder 
Lambrusco  

Scampi alla 
griglia/ Scampi 
vom Grill 

Riesling, Pinot Grigio, 
Sauvignon Blanc; 
Pinot Noir oder Rioja 

Frittierte 
Meeresfrüchte, 
(Tinten-) Fisch, 
Sardellen  

Sauvignon Blanc, 
Riesling, 
Spätburgunder rosé 

Carpaccio aus 
Lachs oder 
Thunfisch  

Soave, Lugana oder 
Gavi 

 


