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Licbe Géiste

: Wenn die Tage l&énger werden und die Sonne an Kraft gewinnt,
erwacht die Lust auf Zeit im Freien. Der Frihling bringt neues

i Leben, und mit ihm die Sehnsucht nach gemeinsamen Momen-
ten im Garten. Die Gazzetta Festa in Giardino widmet sich ganz
der Freude des Zusammenseins, des Teilens und des Genusses.
¢ Lange Abende unter freiem Himmel, gute Gespréche und ein
Glas Wein in angenehmer Gesellschaft — Momente, die bleiben.
: Der Garten und die Natur schenken zugleich Raum flr Ruhe
und Erholung: eine kurze Pause vom hektischen Alltag, ein

. stilles Gespréch oder einfach einen Augenblick, um die Seele
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baumeln zu lassen. Ein frihsommerlicher Bellini-Gruss voller
Leichtigkeit und Lebensfreude.

Lassen Sie sich von unseren Geschichten, Rezepten und Ideen
begleiten, und vielleicht sehen wir uns schon bald unter den

Ulmen im Giardine.

Cordialmente,
Alessandro und Manuela Pedrazzetti

Ravanello
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HIGHLIGHTS AUS DER SAISON

DIE NATUR — HERZ
UNSERES TUNS

Die Natur bestimmt den Jahresrhythmus, gilbt vor, wann
etwas wdchst, reift oder sich zurlckzieht. Sie lehrt Demut,
Freude und auch Trauer. Besonders im Fruhling, wenn alles
erwacht, splrt man ihre Kraft: Die ersten Sonnenstrahlen

wecken Entdeckergeist, Motivation und Lust auf Genuss.

Diese Energie spiegelf sich auch in der Klche des Bellini
wider. Die Fruhlingskarfe orientiert sich an der Nafur:
frisches GemuUse trifft auf Eingemachtes vom letzten
Herbst. Alt und Neu verbinden sich zu Uberraschenden

und feinen Kompositionen. Vieles davon stammt von
Kleinproduzenten, deren Wissen und Handwerk geschdtzt

E TICINESI

DIE BELLINT WORKSHOPS

Bis in den Sommer hinein jadén drei Workshops dazu ein,
Essen und Trinken bewusst zU€rleben. Tessiner Ké&se und Wein,
die Vielfalt des Alto Piemonte und Aosta oder handwerklich
hergestellte Fleischspezialitéten erdffnen einen Einblick in
regionale Kultur und Tradition.

Unter Anleitung von Werner MUller und Alessandro Pedrazzetti
enftstehen neue Geschmacksperspektiven — praxisnah,
inspirierend und genussvoll.

"rﬁuJ -

Jetzt zu den Bellini T
Workshops anmelden [E%wHEp

bt

eV eitergegeben wird. Die Passion gilt dem Ursprung,
. H)dem unverfdlschten Geschmack und der Qualitat.

BELLINI LOCANDA TICINESE

SPECIALITA D’ESTATE

Siedfleisch, im Tessin Lesso di manzo genannt, ist eine authentische
Spezialitat, die traditionell mit Salsa Verde und Senffrichten serviert
wird. Je nach Jahreszeit und Temperatur geniesst man sie warm oder
kalt. Auf unserer Frihlingskarte servieren wir Lesso mit Salsa Verde
und Spargelsalat, begleitet von ofenfrischer Focaccia.

Das Fleisch stammt von der Familie Achermann aus dem Rotmoos
im Entlebuch. Dort werden Dexter-Rinder gehalten, eine urspringlich
englische Rasse, die mit einer Schulterhdhe von maximal 1,20 Metern zu
den kleineren Rinderrassen zahlt. Dexter-Rinder gelten als besonders
robust und gentigsam. Sie kommen auch mit einfachem Rauhfutter,
Binsen und Sumpfgras bestens zurecht. Gerade diese urspringliche
Haltung tragt dazu bei, dass ihr Fleisch von ausgezeichneter Qualitat ist.

Lesso da manz Dexter cun salsa verde
Kalt aufgeschnittenes Dexter Siedfleisch aus dem Entlebuch
an Salsa Verde, garniert mit getrockneten Tomaten
Frahlingskresse und Spargelsalat - serviert mit Focaccia.

Erkunden Sie unsere Bellini Klassiker

LA GAZZETTA

LOCANDA

/l/N

i N A Lo B G e e g et

Wie kein anderer Kdse zeigt der Zincarlin den
Einfallsreichtum der Menschen von friher —
mit dem Unmaoglichen das Mogliche zu machen!

Der Zincarlin ist eine echte Tessiner Spezialitdt aus dem Valle di Muggio.
Urspringlich ist er ein Klassischer Formaggino, im Tessin auch «BlUschon»
zZapfen genannt. Anders als der einfache Frischkdse wird der Zincarlin
affiniert: mit gebrochenem Pfeffer und Weisswein gepflegt, bis er seinen
unverwechselbaren Geschmack entwickelt.

Heute gibt es nur noch eine Handvoll Produzenten, die diesen fraditionellen
Kdse herstellen. Allen voran Maricaluce Valtulini, die den Zincarlin seit vielen
Jahren mit grosser Leidenschaft produziert.

Die Herstellung beginnt mit roher Kuhmilch, aus der zunéchst ein Frisch-
ké&se geformt wird. Dieser wird dann mit Salz und Pfeffer vermischt

(o)}

[}

[ ] L] L] m

Dimmi, Maricluce

Q

Marialuce Valtulini ist die Spezialistin, Keller wurden vor langer
wenn es um Zincarlin geht. Seit nunmehr Zeit in den Felsen gehauen

20 Jahren stellt sie den Zincarlin her. und haben eine natirliche

Wir haben ihr ein paar Fragen gestelit: Laftung. Am Anfang
wasche ich den Kase fast

Marialuce, was ist wichtig bei der taglich mit Weisswein,

Herstellung vom Zincarlin? spater weniger - es ist ein

Alle Produkte mussen aus dem Valle di Naturprodukt.

Muggio sein. Ich beziehe diese Produkte

von den Bauern aus dem Tal. FUr die

Herstellung vom Kéase verwen-

de ich nur Rohmlich und

keine Maschinen.

Welches Gericht mit
Zincarlin ist das beste?
Am besten roh mit
einem guten Weisswein
und Maisbrot. Oder
Birnenrisotto mit
Zincarlin. Wichtig ist
C far mich, dass das
Gericht eher eine
gewisse SUsse hat
und so perfekt
zum herben
Zincarlin passt.

Wie lange dauert

die Reifung?

Ist der Zincarlin einmal
geformt und verarbei-
tet, so kommt er
in die Kavernen
vom Monte
Generoso.
Die 10°C
kUhlen

und zu einem efwa 500 g schweren, runden Zapfen geformt. Wéhrend rund
zwei Monaten wird der Kdse regelmdéssig mit Weisswein gewaschen und in
den Grotfften des Monte Generoso gelagert. Durch diese Pflege, das Affinie-
ren, enfsteht der typische wirzige Geschmack des Zincarlin. Der Ursprung
des Kdses war immer auch praktisch: Haltbarkeit sichern und gleichzeitig
die wertvollen Produkte der Region geniessen.

Heute Iésst sich diese Tessiner Spezialitét im Bellini besonders genussvoll
erleben: der cremige Merlot-Risotto mit Birne und Zincarlin dalla Vel da

Mdcc vereint Tradition, Handwerk und Natur auf einzigartige Weise.

Buon Appetito!
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DRINK

) BittersUss, frisch und herrlich
sommerlich: Unser Tessiner
Rhabarberlikér Barbaro ist
die ideale Basis fur leichte /V
Aperitifs mit Charakter.

)
-

\.

Yogea auf der
Dachterrasse
des Hotel Continentall
Park gehdrt im
Sommer immer
dazu.

Barbkarotto
4cl Barbaro (Tessiner
Rhabarberlikdr) mit Chinotto
Ticinese, Pfefferminze,
Orangenschnitz und Eis

................... M M M vy 9
BELLINI GIARDINO ) o
MiTi — MilanoTicino

4cl Barbaro, 2¢l Campar TR ' ‘ : e OO
o G T FESTA IN GIARDINO —
SrengEnsenntz e e e ot 5 5t e sriols Ta. DIALETTO | 3
et @ BELLINI SOTTO LE PIANTE moness 2
Geniessen Sie sUdliches Flair in unserem Bellini Giardino Ceepenn o - VOGELIGARTLI
unter den mdchfigen Baumen — genau wie im Tessin! © Echnomchen  Mifteninder Stadt Luzern - m schénen

in der Textur, geschmacklich jedoch 4
-:?};g’f/fi‘f-’": 3 Geniessen Sie eine Kugel «Gelato alla R TI E R I M
. «Pignte»
«Usei» : Vgeligdrtli - wohnen Bienen, Wespen,

Schmefterlinge, viele weitere Insekten und

Vogel
Wenn die Tage wieder wérmer werden, beginnen wir jeweils Mitte Mdarz Der Bellini Giardino ist aber nicht nur ein Ort zum Geniessen, sondern : : sogar Fledermduse. Zudem Amseln, Krdhen,
mit den Vorbereitungen, damit der Bellini Giardino plnktlich Anfang April auch ein Ort der Begeghung. Wéhrend Kinder im «Parco Giochi» spielen : «Fq r‘fdll» : Zaunkdnige, Finken, Spatzen, Meisen und
eréffnet werden kann. Dann zieht unsere Bellini Locanda Ticinese ins Freie und die Kirchentreppe fréhlich hoch und runter hipfen, kdnnen die Eltern Schmetterling : viele andere Singvégel, sowie Milan
um, wo Sie als Gast unser gesamtes Angebot in vollem Umfang geniessen enfspannt einen Aperitivo geniessen und das bunte Treiben beobachten. : : . ’ ’

: Habicht, Falke und der Waldkauz.

k&nnen. So vegbringen wir die Sommermonate bis in den Herbst hinein im So enfsteht im «V&galigértli» eine lebendige Atmosphére, in der sich Men- «anZQr» : i

Micke | sl

Giardino — ausser wenn das Wetter einmal nicht mitspielt. Das Leben findet schen jeden Alfers begegnen. :
_-draussen statt: Sonne, W&rme und dieses besondere Lebensgeflhl machen «M QSChg»
alles leichter, unbeschwerter und einfach schéner. Gleichzeitig erwacht Besonders die Kinder sind uns Uber die Jahre ans Herz gewadchsen. Des- :

Fliege
auch der ganze Park zum Leben. Von morgens bis abends zwitschern die hallb veranstalten wir jeweils Mitte April ein kleines Kinderfest im Giardino, : 7
Végel, Bienen schwirren umher und bestduben Blumen und Bdume, Uimen bei dem es fUr die Kleinen vieles zu entdecken gibt. : «Gez»
und Linden bllhen und erfullen die Luft mit dem Duft des Frihlings. Eidechse

| | R . . «Maggiolin»
SELLINT HOCHBEET ALLES UBER DEN BELLINI GIARDINO 5 Merienkater

In unseren Hochbeeten im Innenhof | |
Sitzpl&tze an 34 Tischen @ ‘
hat es im Bellini Giordino

: : verschiedene Tessiner Biere inkl.

Krdutern heran: Rosmarin, Thymian,
Schnittlauch, Salbei und Oreganoe.

In unserem Bellini Giardino
im V&gelig&rtli schlagen
die grossen Ulmen jedes

Ziehen wir jedes Jahr eine Vielfalt an
unserem Hausbier, 135 Weine aus

. 9 : o
Zuhause im Garten wachsen zudem 7030 |  unserem Weikelr sowieite 3ahr von Neuer aus. Unter
Lorbeer und Minze. All diese Kréuter Drinks . Schachfelder, Pingpongfisch L erguime Uimus glaora).
' werden pro . Rufschbahnund Klefterhaus, SMI Sieg it als seITeth und '
oegleifen unsere Kuche durchs Johr = F R O S e méchtiges Exemplar. Daneben

und ﬁnden immer Wieder ihren PlQTZ 2 hat der Sitzplatz vom , Sonnenstunden hat geht die Sonne verstromen junge Linden im
1 5 6 m Bellini Giardino im viel 1 4 5 3 Luzern im Durchschnitt 21 h 24 am 1. Juli 2026 Frihsommer ihren feinen,
| n u n Se re n Ge rl C hTe n . grosseren Vogeligartli pro Jahr in Luzern unter sUsslichen Duft. Ulme Bergulme Linde
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MELANZANE ALLA
PARMIGIANA

Ein Klassiker, wie gemeacht fUr sonnig

FUr 4 Personen

Zutaten

4 Auberginen
Salz & Pfeffer
Olivendl

11Sugo

200g Parmesan
frisch gerieben

3 Mozzarella

in feine Scheiben
geschnitfen
Frischer Basilikum
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Melanzane alla Parmigiana kann warm, Kal
werden und eignet sich besonders fur Fes

GUT ZU WISSEN

DIE PERGOLA
ALS ANBAUSYSTEM

Ip der Dgu‘rschs;hweiz versteht man unter einer Pergola meist
emg natlrliche Uberdachung fUr den Gartensitzplatz. Im Tessin
jedoch erfullte die Pergola lange Zeit einen ganz qﬁderen
Zweck. In den steilen Tdlern war ebener Boden rar, und
Te"rrdssen fUr Acker- und Gemusebau wurden mit gl,fosser
MUhe durch Trockenmauern in die Hadnge gebaut, um jeden
Quadratmeter Land bestmaoglich zu nu‘rzc—;n.

FATTA IN GIARDINO

und genussvolle Abencde.

Die oberste Schicht besteht aus Toma“ff
sauce, Mozzarella und Parmesan. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer wirzen und
mit wenig Olivendl betraufeln.

Die Auberginen in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden und salzen, damit sie Wasser
ziehen kdnnen.

So enfstand die Idee, Uber diesen Terrassen eine zusdtzliche
Ahbqufldche zu schaffen. Auf der Pergola wuchsen Kulturen
wie Reben oder Bohnen, die nur wenig Platz beanspruchten
Dgrun‘rer gediehen schattenliebende GemUse wie Auber iner.w
Sp|.norr, RUebli, Kohl oder Randen besonders gut. Auf diesegWeis’e
liess sich der Ertrag in den kargen Tdlern spUrbar erhdhen

Den Tomatensugo nach individuellem
Geheimrezept zubereiten. Wichtig ist,
dass der Sugo mindestens eine Stunde

sanft kochelt.

Nun kommt das Wichtigste: Parmigiana
vor dem Backen 30 Minuten ruhen lassen
damit sich Aromen und Zutaten optimal

verbinden.

Die Auberginenscheiben trocken tupfen,

in der Grillpfanne im Olivenol grillieren. Die Parmigiana bei 180°C wahrend

30-40 Minuten backen. Mit frischen

Form einfetten und den Boden der Form Basilikumblattern bestreuen.

mit etwas Tomatensauce bedecken, dann
eine Schicht Auberginen, darauf eine
Lage Mozzarella und mit Parmesan
bestreuen. Den Vorgang wiederholen.

LN E R -

S DEL TICINO

das Leben seif jeher von En‘rbeh_rung un
Nichts war se\bs’rvers‘rdnd\'\ch. Die karge
er Sorgfalt pewirtschaffet werden

jeder Quc\drc\‘rme’rer wurde mehrfach genutzt. ;o Fiﬂ.dr;i’re‘:
frunhreife Kartoffel- RUbensorten an, um die kleinen r

® llen zu kénne
noch der Ernfe zusd pbeste

ROSSO

dlernwar

t oder — am besten — aufgewdrmt genossen

te, da es sich wunderbar vorbereiten |&§sst.
Inden Tessiner T

Erﬁndungsge'\s‘r geprégt
Boden mussten mit gross

8
95

384
D

und .
+zlich mit Buchweizen

(1]
(1!
X
= L)

S

Auch Maissorfen wie der «RossSO del Ticino» wurden e\gir;sgre s °
raue Klima der héheren Lagen gerchTeT und waren )

ie K& te/man
die n&hrstoffarmen Boden qngepdss‘r. Dng Kor_ner Tro;:KneeiTe‘ -
an den grossen Kolben und verarbeifete si€ pei Bedart W A\

i C i psteten
ihnen entstand auch die «Earinabond», ein Meh! aus ger
@h.onsernone.

a8 1?0
U
(1
{f

i, f;:jében GemUse
2 pflanzte man quf g i
gescharrene en mit Trockenstei
?erk N Terrassen auch Kastanienbdum Ml
J sam durch die Tessin . e Wer heute
B roch oror er Wdlder geht, kann viele diese
nen oder zumindest erahnen. Auch di ]
. ie

i , . lenbdume erzg
J dhlen davon: Si
! Sle stehen nicht

ufdlligin der La
$58 ndschaft, sonde i
. Viele fragen kréftige S " Togen einer aifen Ordnung.

AN t&dmme und J
A Gl . Nd wurden Uber di
‘ R ch:sz:ri/llc?: mehrfach geschnitten, dqmiTrsidelen?:hhTre
g de;‘ OHIT efwas Neugier und Achtsamekeit sing d‘zu
en Kulturloandschaft bis heute sichtb =
ar.

Dazu passt: Ein feiner Merlot Monte Carasso aus unserer Weinkarte ke Ei e
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HOTEL CONTINENTAL PARK

~ +. GRANDE FESTA *

Apéro, lange Tafeln, gemeinsam Essen, spontane Gds
Feste im Hotel Continentdl Park dlrfen ungezwun
¢ leicht und fréhlich sein. Hier drei Vorschidge:

® |
H Oc H z E IT Alle Infos zu den Feiern e TAU F

[=] 5
et
i Feiern Sie die Taufe Ihr
stilvoll - z. B. in einem
# =5 So entsteht eine gemitlighe, private Atmosphare

Kindes herzlich und

far diesen besonderen . Nahe, Freude und lie-
bevolle Erinnerungen machen die Taufe zu einem
unvergesslichen Moment fur alle.

So wird lhre Hochzeit zu einem unvergesslichen 9 G E B U RTSTAG ’ 4 54

Erlebnis. In unseren eleganten Bankettraumen Gestalten Sie lhren Geburtstag unbeschwert
Montebello und Sasso Corbaro geniessen Sie ein und voller Freude - in unserer Bellini Cantina,

festliches Hochzeitsessen mit bis zu 150 Géasten, im kleinen, privaten Rahmen fur bis zu 12 Perso-

der perfekte Rahmen flr lhren besonderen Tag. nen, umgeben von auserlesenen Weinen. Apéro,

Danach wird gelacht, getanzt und jeder Moment kdstliches Essen und frohliches Beisammensein
gemeinsam mit Familie und Freunden zelebriert. stehen im Mittelpunkt. h\

MUSIKGENUSS ZUR MITTAGSZEIT

Im Sommer 2026 1&dt das Lucerne Festival zu besonderen musikalischen
Mifttagspausen ein: Die beliebten Lunchkonzerte finden vom 20. August bis
10. September téglich um 12.15 Uhr in der Lukaskirche beim Vogeligartli statt.

Die Konzertreihe «Debut» stellt vielversprechende junge Klnstlerinnen und
Klnstler vor und spannt einen abwechslungsreichen musikalischen Bogen —
von Werken von Frédéric Chopin bis hin zu zeitgendssischen Kompositionen.

Ergdnzt wird das Konzerterlebnis durch ein attraktives
Mittfagsangebot: FUr 2 x 30 CHF [&sst sich Musikgenuss ideal mif
einem anschliessenden TagesmenU im Bellini Giardino verbinden.

VERANSTALTUNGEN 2026

LUZERN IM FRUHLING & SOMMER

LUGA 24. April bis 3. Mai 2026
48. Zentralschweizer Frdhlingsmesse

LUZERNER STADTLAUF 25. April 2026
Volks- und Strassenlauf durch die historische Altstadt von Luzern

LEGENDS OF LAKE LUCERNE 15. Mai bis 15. September 2026
Exklusives 5-Sterne-Erlebnis auf dem Dampfschiff Gallio

B-SIDES FESTIVAL 1€. Juni 2026 kis 20. Juni 2026
Dreitdgiges Musikfestival auf dem Sonnenberg in Kriens (LU)

STADTFEST LUZERN 2&. Juni bis 27. Juni 202&
Ein Fest fUr Luzernerinnen und Luzerner

LUCERNE REGATTA 26. Juni kis 28. Juni 2026
Die intfernationale Elite des Rudersports misst sich vor der WM

LUZERN LIVE 1&. Juli bis 25. Juli 2026
Zehntdgiges Musikfestival rund um das Seebecken in Luzern

SPITZEN LEICHTATHLETIK LUZERN €. Juli 2026
Leichtaothletik-Meeting der Welftklasse auf der Luzerner Allmend

LUCERNE FESTIVAL SUMMER 2026 13. August bis 13. September 2026
Infernationales Klassik Festival im KKL Luzern




