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                        Die besten italienischen Restaurants in Wien - mit besten Zutaten

                        Entdecke die Top 6 italienischen Restaurants in Wien. Von authentischen Trattorias bis hin zu feinen Ristoranti
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            Die besten italienischen Restaurants in Wien

            
                

            

        

    

    
        
            Die italienische Küche ist weltberühmt und eine der beliebtesten Küchen der Welt. In Italien selbst ist Essen eine Religion und eine Lebensart. In Österreich können Sie diese Lebensart genießen, ohne ein Flugzeug zu besteigen. Von den über 4.400 Gastronomiebetrieben in der österreichischen Bundeshauptstadt hat unsere Redaktion für Sie die besten Italienischen Restaurants zusammengestellt. Wählen Sie einfach das Restaurant, das am besten zu Ihren Wünschen und Bedürfnissen passt und gönnen Sie sich eine kulinarische Reise nach Italien.

        

        
            Sie können nach Italien reisen oder einfach in eines der vielen italienischen Restaurants in Österreich gehen. Wir haben die besten für Sie rausgesucht, sodass Sie sich keine Sorgen mehr machen müssen! Von leckerem Pizza und Pasta bis hin zu herzhaften Fischgerichten und süßen Desserts - in den hier aufgelisteten Restaurants wird Ihnen die italienische Küche in all ihrer Pracht präsentiert. Also, was sind Sie noch hier? Worauf warten Sie?
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            Caiarossa 2020 Rotwein aus der Toskana

            
                

            

            Das Weingut liegt in Riparbella an der toskanischen Westküste und gehört der Familie Albada Jelgersma. Der Jahrgang 2020 war das wärmste seit 1800. Der Wein reift 14 Monate in französischen Eichenfässern und zwei Monate in Betontanks. Assemblage: Cabernet Franc (28%), Syrah (23%), Cabernet Sauvignon (18%), Merlot (13%), Sangiovese (13%), Petit Verdot (4%) und Grenache (1%).

            
                
                
                
                
                
                    
                
            

        

    





    
    
        
            Von Pizza bis zu Pasta
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            Die Geschichte der Pizza

            Die Geschichte der Pizza ist lang und komplex, aber wir werden versuchen, sie so einfach wie möglich zu erzählen. Die Pizza wurde in Italien erfunden und war ursprünglich nur ein einfaches Gericht für die ärmeren Bevölkerungsschichten. Im Laufe der Jahre wurde die Pizza jedoch immer beliebter und verbreitete sich in die USA und nach Europa. In Deutschland wurde die Pizza erstmals 1937 auf der Internationalen Kochkunst-Ausstellung in Frankfurt am Main zubereitet. Seitdem ist sie hier eine beliebte Speise und kann in vielen verschiedenen Variationen gegessen werden. Also, worauf wartest du noch? Hol dir jetzt eine Pizza in unsere Top Empfehlungen (Siehe unten)
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            Die Italiener sind stolz auf ihre Pasta

            Die Italiener sind stolz auf ihre Pasta und das aus gutem Grund. Die erste schriftliche Erwähnung von Pasta datiert aus dem 12. Jahrhundert und seitdem hat sich die Pasta zu einem weltweiten Liebling entwickelt. Pasta im Italienischen Restaurant und mich sicherheit, die beste Pasta die Sie je gegessen haben.Pasta muss immer frisch hergestellt und mit den besten Zutaten zubereitet werden. Wenn Sie Pasta lieben, dann sind Sie hier genau richtig. Mit Pasta kann man einfach alles machen und sie schmeckt immer. Also worauf warten Sie noch? Am besten gleich unterstehende Lieblingsrestaurants anrufen, reservieren und Pasta bestellen ;)

        

    






    
        
            
                
                    Was ist typisch italienisch Essen?

                    Hauptspeisen sind beispielsweise: Calamari, Gnocchi, Lasagne, Moscardini, Pasta, Pizza, Polenta und Risotto. Jetzt Besuchen

                    Unsere Top Italiener
                

            

        

        
        

    






    
        
            
            Das sind die Top Speisen

            
                

            

        

        
            Wenn Sie nach einer kulinarischen Erfahrung suchen, die Sie nicht so schnell vergessen werden, sollten Sie sich für eine italienische Küche entscheiden. Die italienische Küche ist eine der beliebtesten kulinarischen Erlebnisse. Pizza, Pasta, Eis und Kaffee haben in Italien quasi ihren Ursprung. Italienische Hauptspeisen sind beispielsweise: Calamari. Gnocchi. Lasagne. Moscardini. Pasta. Pizza. Polenta. Risotto. Das sind die Top Speisen

        

        
           
               
                   	
                           Calamari: Tintenfisch: Ein köstliches und nahrhaftes Lebensmittel

                       
	
                           Risotto: Ein norditalienisches Rezept für Liebhaber von Essen

                       


               

               
                   	
                           Lasagne: die leckerste Pastasorte aller Zeiten

                       
	
                           Eine köstliche Pizza für jeden Geschmack

                       


               

               
                  	
                          Vitello tonnato: Ein köstlicher Antipasto aus dem Piemont

                      
	
                          Gnocchi: Einfach und lecker - eiförmige oder spätzleähnlich geformte Teigmassen

                      


              

           

        

    






    
    
        
            [image: Bistecca alla fiorentina]
        

        
            2 Hauptspeisen die nicht jeder kennt ;)

            
                

            

            Bistecca alla Fiorentina

            Wenn Sie auf der Suche nach einem köstlichen und herzhaften Gericht sind, dann ist Bistecca alla fiorentina genau das Richtige für Sie. Dieses köstliche und herzhafte Porterhouse- oder T-Bone-Steak ist mit Sicherheit ein Genuss für jeden Gaumen. Ursprünglich eine Spezialität der Toskana, ist das Gericht heute in ganz Italien weit verbreitet und kann in vielen verschiedenen Restaurants genossen werden. Dies ist das perfekte Rezept für alle, die einen guten Eindruck machen wollen.

            Fisch in salzkruste italienisch

            Dabei wird der Fisch komplett in einen Salzmantel gepackt. Der "Wolf des Meeres" ist ein beliebter Speisefisch auf Österreichs Tellern. Auf heimischen Speisekarten taucht er nicht selten als "Branzino" auf. Ob gezüchtet oder wild - er ist ein kulinarisches Gedicht für alle Fischliebhaber/-innen.Fisch in Salzkruste ! Wolfsbarsch eignet sich auch hervorragend für die Zubereitung im Salzmantel (Salzkruste).  Der Europäische Wolfsbarsch oder auch Seebarsch (Dicentrarchus labrax) ist ein Fisch aus der Familie der Wolfsbarsche (Moronidae). (Quelle: Daldon.at)

        

    






    
        
            
            Aufsteigende italienischen Restaurants Wien
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                    Daldon Italienisches Restaurant

                    Speisen sowie Pizza, Risotto und Pasta oder Fleisch- und Fischgerichten. Bad Vöslau. 11.30 - 15.30 & 17.00 bis 23.00
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                    FABIO GIACOBELLO Wien

                    Als gebürtiger Mailänder absolvierte Fabio Giacobello die Meraner Hotelfachschule.  Sonntags geschlossen
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                    Pastamara - Bar con Cucina - Wien

                    Pastamara - Bar con Cucina: Ein neues Sizilien mitten in Wien.Täglich 10:00 - 23:00 Uhr
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                    Via Toledo Enopizzeria Wien

                    Laudongasse 13, 1080 Wien, Österreich, +43 660.755.1672, info@viatoledo.at - Montag bis Sonntag von 12:00 bis 22:00
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                    Cantinetta Antinori Italienischen Restaurant

                    wo die italienische Art des Genießens ein Zuhause gefunden hat in 1010 Wien. Montag – Sonntag 11:30 – 24:00 Uhr
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                    ROSSO di Acqua e Sole LINZ

                    Alle unsere Speisen von der regulären Speisekarte sind natürlich immer frisch zubereitet. 

                

                
                    
                        
                    
                    
                        
                    
                    
                        
                    
                    
                        
                    
                

            

        

        
            
                Gewinnen Sie noch mehr Kunden übers Internet!
                

                Lassen Sie hier dazu Ihre Firma auf der Seite eintragen oder nutzen Sie die Webseite exklusiv für sich!
            

             Jetzt eintragen lassen
        

    






    
        
            
                
                10 Meistgestellte fragen über Speisen & Italy

                
                    

                

                Hier sind einige typisch italienische Spezialitäten, die möglicherweise nicht in allen italienischen Restaurants angeboten werden wie zum Beispiel: "Gattò di patate" - "Gria" - "Lampredotto" - "Casu marzu" und "Zucchini alla scapece"

                
                    
                        
                            
                                    Woher kommt die beste Pasta?
                            
                        

                        
                            
                                Wenn Sie sich fragen, woher die beste Pasta kommt, dann kommen Sie mit uns nach Gragnano bei Neapel. Dort sind zwölf Nudelfirmen ansässig; einst waren es über hundert. Jahrhundertelang basierte die Wirtschaft von Gragnano ausschließlich auf Pasta.Also Die beste Pasta wird in Gragnano bei Neapel hergestellt, Die besten Pasta-Produzenten sind: Marco Giacosa, Monograno Felicetti, Pasta Rummo, Benedetto Cavalieri, Martelli und Pastificio Gentile Gragnano.

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Was ist das beliebteste Italienische Gericht?
                            
                        

                        
                            
                                Italienisches Essen ist weltweit bekannt und beliebt. Die meisten Menschen, die nach Italien reisen, wollen die typischen italienischen Gerichte kennenlernen und probieren. Natürlich gibt es in jeder Region Italiens eigene Spezialitäten, aber es gibt einige Gerichte, die man in ganz Italien findet: 1. Canederli – Südtirol, 2. Ossobuco alla milanese – Lombardei 3. Lasagne – Emilia-Romagna    4. Focaccia di Recco – Ligurien 5.Ribollita - Toskana 6. Spaghetti alla carbonara – Lazio, 7.Pizza – Kampanien, 8.Burrata – Apulien, 9.Arancini – Sizilien, 10.Gelato – in ganz Italien

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Wie nennt man ein Italienisches Restaurant?
                            
                        

                        
                            
                                Es gibt verschiedene Arten von italienischen Restaurants, aber was ist der Unterschied? Im Grunde genommen kommt es darauf an, was für eine Stimmung Sie beim Essen wünschen und ob Sie bereit sind, ein wenig mehr für Ihr Essen zu bezahlen.Osteria sind die einfachsten Restaurants, in denen man italienische Gerichte bekommt. Diese sind meist familiengeführt und haben eine einfachere Küche. Die Gerichte sind frisch und die Preise sind eher niedrig.Trattoria sind ebenfalls einfache Restaurants, aber sie sind oft etwas teurer. Die Gerichte sind dafür aber auch meist etwas raffinierter.Ristorante ist die italienische Bezeichnung für ein Restaurant. Diese sind meist sehr teuer und haben eine exklusivere Küche.

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Was unhöflich sein  
                                kann?
                            
                        

                        
                            
                                Wenn Sie nach Italien reisen, sollten Sie sich unbedingt an die Essensregeln halten. Dies ist ein wichtiger Aspekt der italienischen Kultur und die Einheimischen nehmen das sehr ernst. Hier sind einige der wichtigsten Dinge, die Sie wissen sollten, bevor Sie in ein italienisches Restaurant gehen. 1. Pasta mit Fisch oder Meeresfrüchten mit Käse bestreuen, 2. Spaghetti klein schneiden, 3. Alle Italiener sind Mafiosis und 4. Ein Taxi wie in New York per Handzeichen rufen

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Italiener Trinken gerne? 
                                erreichbar?
                            
                        

                        
                            
                                Wenn Sie nach Italien reisen, werden Sie feststellen, dass es dort eine ganze Reihe von Getränken gibt, die die Menschen gerne konsumieren. Natürlich ist Wein das bekannteste Getränk, das mit dem Land in Verbindung gebracht wird, aber es gibt noch viele andere Getränke, die Italiener mögen. Italiener trinken gerne. Sehr gerne. Es ist ein integraler Bestandteil ihrer Kultur und wird von Generation zu Generation weitergegeben. In Italien ist es üblich, dass man außerhalb der Mahlzeiten keinen Wein trinkt. Aber Italiener trinken gerne Alkohol, manchmal sogar anstelle der Mahlzeiten selbst.Wie bereits erwähnt, wird üblicherweise – regional und altersmäßig unterschiedlich – außerhalb der Mahlzeiten kein Wein getrunken. Alkohol gelegentlich am Wochenende oder außerhalb der Mahlzeiten – manchmal sogar anstelle der Mahlzeiten selbst – und das auch in sehr hohen Mengen.

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Was ist "Zucchini alla scapece"?
                            
                        

                        
                            
                                Zucchini alla scapece ist eine beliebte italienische Vorspeise aus gegrillten Zucchini, die in einer Marinade aus Essig, Öl und Knoblauch eingelegt werden. Die Zucchini werden zunächst gegrillt, bis sie eine schöne braune Farbe haben, dann in die Marinade gelegt und für einige Stunden ziehen gelassen. Dieser Prozess gibt den Zucchini eine delikate säurehaltige Note und eine zarte, saftige Konsistenz.Zucchini alla scapece wird häufig als Vorspeise serviert, kann aber auch als Beilage oder sogar als Snack genossen werden. Sie sind leicht und lecker und eignen sich perfekt für eine sommerliche Mahlzeit. Die Zucchini können auch gefüllt werden, indem man sie aushöhlt und mit Käse, Schinken oder anderen Zutaten füllt, bevor man sie grillt.Zucchini alla scapece sind nicht nur lecker, sondern auch gesund. Zucchini enthalten viele Nährstoffe wie Vitamin C, Vitamin K und Kalium und sind reich an Ballaststoffen. Sie sind auch sehr kalorienarm und eignen sich daher hervorragend für diejenigen, die auf ihre Ernährung achten.Wenn Sie Zucchini alla scapece zu Hause zubereiten möchten, ist es wichtig, dass Sie frische, reife Zucchini verwenden. Wählen Sie Zucchini, die fest und glatt sind und keine braunen Flecken haben. Die Zucchini können entweder auf dem Grill oder in der Pfanne gebraten werden. Wenn sie gar sind, legen Sie sie in eine Schüssel und geben Sie die Marinade darüber. Lassen Sie sie für ein paar Stunden ziehen, bevor Sie sie servieren. Zucchini alla scapece sind eine leckere und gesunde Wahl für jede Mahlzeit.

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Was ist "Casu marzu"?
                            
                        

                        
                            
                                Casu marzu ist eine traditionelle Käsesorte aus Sardinien, die auch als "verrückter Käse" bezeichnet wird. Der Käse wird hergestellt, indem man Pecorino (eine Art Schafskäse) in eine spezielle Box legt und Fliegenmaden hineinsetzt. Die Maden fressen sich durch den Käse und verdauen das Fett, wodurch der Käse weich wird und eine pastöse Konsistenz erhält.Casu marzu ist sehr umstritten und wurde sogar von der EU verboten, da der Verzehr von Maden als ungesund angesehen wird. Trotzdem gibt es noch viele Menschen in Sardinien, die Casu marzu produzieren und essen. Der Käse hat einen starken, pikanten Geschmack und wird oft mit Weißbrot oder auf Tomaten serviert.Der Name Casu marzu leitet sich von den sardischen Worten "casu" (Käse) und "marzu" (März) ab, da der Käse traditionell im März hergestellt wurde, wenn die Maden am aktivsten waren. Der Käse ist Teil der sardischen Kultur und wurde seit Jahrhunderten produziert.Obwohl Casu marzu in vielen Teilen der Welt als exotisch und skurril betrachtet wird, ist er für die Menschen in Sardinien ein wichtiger Teil ihrer Kultur und ihrer Küche. Trotz des Verbots durch die EU gibt es immer noch einige Menschen, die Casu marzu produzieren und essen, wenn auch heimlich. Wenn Sie jemals die Gelegenheit haben, Casu marzu zu probieren, sollten Sie wissen, dass es sich um eine seltene und kontroverse Käsesorte handelt.

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Was ist "Lampredotto"?
                            
                        

                        
                            
                                Lampredotto ist eine beliebte Streetfood-Spezialität aus Florenz, Italien. Es handelt sich um eine Art Kuttel, die aus dem Magen eines Rindes hergestellt wird und in einer Suppe oder Brühe gekocht wird. Nach dem Kochen wird das Fleisch in Scheiben geschnitten und zwischen zwei Scheiben Weißbrot serviert, das oft mit Salsa verde (grüne Sauce) bestrichen wird.Lampredotto wird häufig auf den Straßen von Florenz von mobilen Ständen verkauft und ist eine beliebte Mahlzeit für diejenigen, die unterwegs sind oder sich schnell etwas zu essen besorgen möchten. Es gibt auch einige Restaurants, die Lampredotto auf ihrer Speisekarte haben.Das Fleisch von Lampredotto wird als zäh und etwas faserig beschrieben und hat einen eher neutralen Geschmack. Die Salsa verde, die oft darüber gegossen wird, gibt dem Sandwich jedoch eine würzige Note. Lampredotto wird häufig von Arbeitern und Studenten gegessen, die eine günstige und sättigende Mahlzeit suchen.Lampredotto ist eine der ältesten und traditionellsten Gerichte aus Florenz und hat eine lange Geschichte. Es wird gesagt, dass es ursprünglich von den Arbeitern auf den Markthallen der Stadt gegessen wurde, die es sich leisten konnten, sich nur eine einfache Mahlzeit zu leisten. Heute ist Lampredotto immer noch ein sehr beliebtes Gericht in Florenz und wird von Menschen aller Schichten geschätzt. Wenn Sie jemals in der Stadt sind, sollten Sie unbedingt ein Lampredotto probieren und ein Stück florentinische Kultur kosten.

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Was ist "Gria" für eine Suppe?
                            
                        

                        
                            
                                Gria ist eine traditionelle Suppe aus Triest, Italien, die aus Fleisch, Mehlklößen und Rotwein gemacht wird. Das Fleisch wird in kleine Stücke geschnitten und in einem großen Topf mit Gemüse, Gewürzen und Rotwein gekocht, bis es zart ist. Sobald das Fleisch gar ist, werden kleine Mehlklöße hinzugefügt und alles zusammen weitergekocht, bis die Klöße gar sind.Gria wird häufig als Hauptgericht serviert und ist besonders im Winter beliebt, da es warm und sättigend ist. Es gibt viele Variationen der Suppe, die je nach Region und persönlichem Geschmack variieren können. Manche Leute fügen zum Beispiel Kartoffeln oder anderes Gemüse hinzu, um die Suppe noch abwechslungsreicher zu gestalten.Gria hat eine lange Geschichte in Triest und wurde früher von den Arbeitern auf den Schiffen gegessen, die von der Stadt aus in See stachen. Die Suppe war eine einfache und günstige Mahlzeit, die leicht zu transportieren und lange haltbar war. Heute ist Gria immer noch ein beliebtes Gericht in Triest und wird häufig in Restaurants und bei Familienfeiern serviert.Wenn Sie Gria zu Hause zubereiten möchten, gibt es viele Rezepte, die Sie online finden können. Die meisten Rezepte sind recht einfach und erfordern nur wenige Zutaten, die Sie in jedem Supermarkt finden können. Gria ist eine leckere und einfache Suppe, die perfekt für kalte Wintertage ist. Probieren Sie es aus und genießen Sie ein Stück triestinische Kultur in Ihrem eigenen Zuhause.

                            

                        

                    

                    
                        
                            
                                    Was ist "Gattò di patate"?
                            
                        

                        
                            
                                Gattò di patate ist eine Art Kartoffelkuchen aus Neapel, Italien, der mit Schinken, Käse und Eiern gefüllt ist. Der Kuchen wird in der Regel aus gekochten und pürierten Kartoffeln hergestellt, die mit geriebenem Käse, Schinken und Eiern vermischt werden. Die Masse wird dann in eine gefettete Form gegeben und im Ofen gebacken, bis sie goldbraun ist.Gattò di patate wird häufig als Hauptgericht serviert und ist besonders beliebt bei Familienfeiern und Festen. Es gibt viele Variationen des Rezepts, die je nach Geschmack und Vorlieben variieren können. Manche Leute fügen zum Beispiel Spinat oder anderes Gemüse hinzu, um den Kuchen noch gesünder und abwechslungsreicher zu gestalten.Gattò di patate hat eine lange Geschichte in Neapel und wurde früher hauptsächlich von den ärmeren Bevölkerungsschichten gegessen, die sich keine teureren Zutaten leisten konnten. Heute ist der Kuchen jedoch ein beliebtes Gericht in ganz Italien und wird von Menschen aller Schichten geschätzt.Wenn Sie Gattò di patate zu Hause zubereiten möchten, gibt es viele Rezepte, die Sie online finden können. Die meisten Rezepte sind recht einfach und erfordern nur wenige Zutaten, die Sie in jedem Supermarkt finden können. Gattò di patate ist ein leckerer und einfacher Kuchen, der perfekt für jede Gelegenheit ist.

                            

                        

                    

                

            

        

    






    
        
            
            Ihr weg zu uns: Italienisches Restaurant

            
                

            

        

    

    
        
            Adresse

            Wien und umgebung

            Österreich


            E-Mail
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            Telefonnummer

            00436648956891


            Impressum & DSGVO
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