Agenda

Giscta la Strécia

Laboratorio di cucina per bambini, confere o discrittura
creativa. Sabato sera, grande festa popolare co: ,spettacolie
tante ottime specialita enogastronomiche dadegustare.

Kiichenlabor fiir Kinder, Konferenzen und kreativer Schreib-Wet-
tbewerb. Am Samstag Abend grosses Fest mit Musik, Vorstellungen
und vielen ausgezeichneten 6nogastronomischen Spezialitdten zum
probieren.

Atelier de cuisine pour enfants, conférences et concours d’écriture
créative. Le samedi soir, grande féte du pays avec musique, spectacles et
d’excellentes spécialités oenogastronomiques a déguster.

Cooking workshop for children, lectures and creative writing con-
test. On Saturday nightlocal festival with music, shows and many eno-
gastronomic specialties not to be missed.

Autunno gastronomico Lago Maggiore e Valli

Oltre soristoranti, tra osterie, grotti e rinomatilocali gag
propongono deliziosi menti con prodottiregionali di st4
dallaselvaggina....
Uberso Restaurants sowie charakteristische Grottibietenihre
chen, traditionellen Meniis mit saisonalen und regionalen Produkten an.
Plusdesorestaurants, entre lesquels des grottos typiques, proposent
desdélicieux menus traditionnels avec des produits régionaux.
Over sorestaurants, among which the typical grottos, propose

delicious menusbased onlocal and seasonal products, as for instance
game dishes.

Wine Festival _20.00
8.00-29:
Conferenza di Paolo Basso L h:Prgcener|n°r

Allascopertadeisegretidel vino coff Paolo Basso, miglior sommelier del
mondo 2013 e Padrino d’eccezione della Settimana Svizzera del Gusto.

Entdecken Sie die Geheimnisse des Weines mit Paolo Basso, Somme-
lier Weltmeister 2013 und Pate der Schweizer Woche des Genusses.

Aladécouverte des secrets du vin avec Paolo Basso, le meilleur som-
melier dumonde 2013 et Parrain d’exception de la Semaine Suisse
duGofit.

Discover the secrets of wine with Paolo Basso, best sommelier of the
world 2013 and ambassador of the Swiss culinary week.

Wine Festival
Mercatino e degustazioni

Iproduttoridivino del Locarnese si presentano co
stazione deimigliorinettaridellaregione.

DieLocarneser Weinproduzenten stellen sich vo!
Moglichkeit, die besten Tropfen der Region zu koste R
Lesproducteurs duvin de Locarno et environs se présentent avecla pos-
sibilité de dégustation des meilleurs nectars delarégion.

The wine producers of Locarno and surroundings present them-
selves by offering the possibility of tasting the best wine products of the
region.

. 18-20.9
h 10.00-18.00
Castello Visconteo

Locarno

Il gusto dell’artigianato

Dimostrazionidal vivo e degustazionidiprodottilocaliig
ne con gliartigianidel Ticino (GLATTI).
Live-Demonstrationen und Degustationen von lokalen Produkten in
Zusammenarbeit mit den Tessiner Kunsthandwerker (GLATTI).
Démonstrations en directe et dégustations de produits locaux en col-
laboration aveclesartisans du Tessin (GLATI).
Live demonstrations and tastings of local products with the coopera-
tion of Ticino artisans (GLATT).

perta del territorio: gastronomia e ospiti

decouverte du terroir: gastronomie et invités avec “Ticino
atavola”.
Discovering the territory: gastronomy and guests with “Ticino
atavola”.

Aperitivo del gusto

Aperitivo con Pietro Leemann.
ApéromitPietroLeemann.

ApéritifavecPietro Leemann.
Aperitifwith Pietro Leemann.

Conferenza di Pietro Leemann

Ilgurudellacucinavegetariana e naturale spiegaera
dellasuacucina.
Der Gurudervegetarischen und natiirlichen Gerid
und erzahltdie Geheimnisse seiner Kiiche.
Legurudelacuisine végétarienne et naturelle explig
secrets de sa profession.
The guruofvegetarian and natural cuisine will explain and tell the
secrets of his cooking style.

Menu Mc Beth

Delizioso spettacolo teatrale presentato dalla prestigiosg
DimitridiVerscio.
Kostliches Theaterstiick aufgefiihrt von der renomg
schule Dimitriaus Verscio.
Jolispectacle théatral présenté parla prestigieuse
mitride Verscio.
Delightful theatrical performance presented by the prestigious
atre School Dimitri of Verscio.

veciali cucinerannorisotti cheibuongustaipotran-
ecipando all’estrazione diricchi premi.

Kosten Sie eines der verschiedenenRisotti die vonlokalen Chefs
und Spezialgédsten gekocht wurden und nehmen Sie an der Preis-
Verlosung teil.

Deschefslocauxetdeshotes spéciaux cuisinerontdurisotto queles
gourmands pourront goiiter, en participant au tirage de plusieurs prix.

Food enthusiasts can enjoy the delicious risottos prepared by local
chefsand special guests aswellas try theirluckinwinning a prize
contest.

Festa dei Mastri Birrai

Festadellabirraartigianale con degustazioni, spett
mazionivarie sul palco diPiazza Grande.

Festdeshandgebrauten Biers mit Degustationen, musikalischen
Darbietungen und Unterhaltung auf der Bithne der Piazza Grande.

Féte delabiere artisanale avec dégustations, spectacles musicaux et
animations surlascene de Piazza Grande.

Craftbeer festival with tastings, musicand arich entertaining pro-
gramonthe stage of Piazza Grande.

27.9,h 10.00-16.00

Mercato di prodotti ticinesi Piazza Grande, Locarno

Prodottinostraniticinesi con degustazionidisa
Tessiner Lokalprodukte mit Degustationen von
Produitslocaux tessinois avec dégustation de charcuterie e
Ticinolocal products and cheese and cured meats tasting.

ato ticinese del risotto

ta offertaconlapartecipazione delle societadicarnevale
aggio diconsegne alla prossima edizione della Citta

Wettkampfund Risottatamitder Mitwirkung des Tessiner Karne-
val-Vereins.

Epreuve etrisotto avecla participation des sociétés tessinoises du
carnaval.

Competition and risotto offered to everybody by various societies
ofthe Ticino carnival.

Festa delle Castagne e Sagra d’autunno

Pitudi2’ooo chilidicaldarroste cotte sul fuoco dai‘maronatt’, mercatino
con prodotti tipiciregionalie musica folk ad animare il celebre lungola-
godiAscona.

Mehrals2’0oooKiloKastanien werden von den “Marroni-ménnern”
aufdem Feuer zubereitet. Markt mit typischen regionalen Produkten
und Folkloremusik am Seeufer.

Plusde 2’000 kg de marrons grillés gur le feu des “maronatt”, un mar-
ché avecdes produits régionaux typij musique folkloristique sur
lapromenade aubord dulac.
Over 2,000 kg of chestnutsrog
marketoflocal products and fo
deof Ascona.

fire by thelocal maronatt, a



Gastronomia locale

Quellaticinese e una cucina che affondale proprie radicinella culturaenella tra-
dizione prealpina, soprattuttolombarda. Pur con queste influenze, che si
ritrovano puntualmente in moltissime ricette, quella ticinese si puo pero definire
apienotitolo come “cucinaregionale”, poiché basata su prodotti del terroir Ticino.
Igrotti, tipiciin Ticino, sono localirusticisituati, diregola, in zone discoste
eombreggiate. Visiservono solitamente prodotti e piatti nostrani: salumeria,
minestrone, risotto, polenta con brasato, coniglio, funghi, formaggie formaggini.
Traiviniticinesi, il Merlot & sicuramente il pitt apprezzato. I ristoranti

sono numerosie per ognipalato: dalla cucinainnovativa di grande richiamo
aquellanostrana, dalristorante stellato Michelin al caratteristico grotto, laregio-
nediAscona-Locarno ha tanto da offrire agliamanti della buona tavola.

Lokale Gastronomie

Die Tessiner Kiiche hatihren Ursprung in der voralpinen, hauptséchlich lombardi-
schen Tradition und Kultur. Trotz dieser Einfliisse, die sich in vielen Rezepten
wiederfinden, kann man die Tessiner Kiiche als ,Regionale Kiiche” bezeichnen,
dasiesichaufden Produkten des Tessiner Territoriums basiert. Beiden typischen
,,Grotti”im Tessin handelt es sich um rustikale Lokale, die meistens an stillen,
abgeschiedenen und schattigen Ortenliegen. Hier werden ausschliesslich heimi-
sche Produkte und Gerichte angeboten: Wurstwaren, Gemiisesuppen, Risotto,
Polentamit Schmorbraten, Kaninchen, Pilze und verschiedene Hart-und Weich-
kéasesorten. Unter den Tessiner Weinen ist der Merlot Wein sicher als der meistge-
schétzte bekannt. Es gibtauch zahlreiche Restaurants die Eno-Gastronomie an-
bieten. Von der kreativen Vorzeigekiiche bis zu einheimischer Hausmannskost,
vom Michelinsterne-geschmiickten Restaurant bis zum urtiimlichen Grotto hat
die Region Ascona-Locarno den Feinschmeckern alles zu bieten.

Gastronomie locale

Lartculinaire tessinois est une cuisine qui plonge sesracines dansla culture etla
tradition préalpine, principalementlombarde. Malgré ces influences, que'on
retrouve dans de trés nombreuses recettes, la cuisine tessinoise peut cependant
étre définie sansréserve, comme «cuisine régionale» car basée sur des produits
duterroir du Tessin. Les grotti, uniques au Tessin, sont des petites auberges
rustiquessituées, en général, dans des endroitsisolés et ombragés. Onysert prin-
cipalement des produits et des platslocaux: charcuterie, minestrone, risotto,
polentaetbeeufbraisé, lapin, champignons, fromages et fromages frais. Parmiles
vinstessinois, le Merlot est certainement le plus apprécié. On dénombre aussi

de nombreux restaurants oeno-gastronomiques. D’une cuisine innovatrice
deréférencealacuisinerégionale, du restaurant qui a obtenu ses étoiles Michelin
au grotto caractéristique, larégion du Ascona-Locarno a, sans aucun doute, beau-
coupaoffriraux amateurs de bonne chére etaux fins gastronomes.

Local gastronomy

The Ticino cuisine hasits origins in the pre-Alpine, mainly Lombard, traditions
and culture. Despite these influences, which can be found in many recipes,

the Ticino cuisine can be described as regional asitis based on products from
thelocal territory. The typical and very rustic-style taverns called “Grotti”
arelocated in quiet, remote and shady places. Here you are offered exclusively
local products and disheslike salamiand cold pork meats, a vegetable soup “mine-
strone”, risotto, polenta, roast beef, rabbit, mushrooms and a selection of hard
and creamy cheese. Among the Ticino wines the Merlot sort is definitely the most
renowned and appreciated one. There are various restaurants for every taste:
frominnovative cuisine to traditional dishes, from Michelin star restaurants

to characteristic grottos, the Ascona-Locarno region hasindeed plenty to offer
toall gourmet friends.




