
 

 

ANTIPASTI 
 

Bruschette con ricotta, asparagi verdi,                             14.—  

uova e rucola, servito con insalatina di spinaci    
Bruschetta mit Ricotta, grünem Spargel, gehacktem Ei, Rucola 

und einem kleinen Spinatsalat 

  1,3,7,10,12 
 

Insalata di polipo tiepido con fagiolini cannellini,   24.—  

olive taggiasche, sedano verde e pomodorini                  
Lauwarmer Tintenfischsalat mit Cannellinibohnen, 

Taggiasca Oliven, Stangensellerie und Tomaten 
9,12,14 
 

Insalata d’asparagi verdi all’aceto balsamico bianco     16.— 

con rucola, rapanelli e uovo 
Salat von grünem Spargel mit Rucola, Radieschen 

und gehacktem Ei an weissem Balsamicodressing 

  3,12 
 

SECONDI 
 

Spaghetti “Carbonara Primavera” con asparagi verdi,               27.— 

cipollotti, prosciutto cotto, uova e panna 
Spaghetti "Carbonara Primavera" mit grünem Spargel, 

Frühlingszwiebeln, gekochtem Schinken, Ei und Rahm 
 1,3,7 

 

Risotto primaverile con asparagi verdi,                                        25.--- 

piselli, carote e spinaci                                                   
Risotto mit grünem Spargel, Erbsen, Karotten und Spinat 

 7,12 
 

Trancio di salmone "Swiss Alpine" di Lostallo alla griglia          42.--        

su verdure primaverili e patate rosolate                             
Gegrillte "Swiss-Alpine" Lachstranche aus Lostallo 

auf Frühlingsgemüsen, mit Bratkartoffeln 
4,7 

 

Fegato di vitello con asparagi verdi e cipollotti                           39.--- 

con polenta nostrana                                                                    
Geschnetzelte Kalbsleber mit grünem Spargel 

und Frühlingszwiebeln, dazu Tessiner Polenta 
7,9,12 
 

PIZZA 
Pizza bianca impasto “Ascona”                                                     27.— 

con mozzarella, asparagi verdi, gorgonzola e 

prosciutto cotto di Praga affumicato 
Pizza aus “Ascona“ -Teig 

mit Mozzarella, grünem Spargel, Gorgonzola 

und geräuchtem und gekochten Prager-Schinken 
 1,7 

 

Impasto “Ascona” 

La ricetta di questo impasto è frutto del lavoro di squadra dei Terreni 

alla Maggia e del gruppo Feldpausch. Un prodotto genuino e 100% 

di Ascona con farina bianca, farina di grano duro e farina di mais 

rosso. Un inno alla regionalità. 
 

Das Rezept für diesen Teig ist das Ergebnis der Zusammenarbeit zwischen 

Terreni alla Maggia und der Gruppe Feldpausch. Ein authentisches und 

100%iges Produkt aus Ascona mit Weiss-, Hartweizen- und rotem Maismehl. 

Eine Hymne an die Regionalität. 
 

Disponibile con tutte le pizze  +2.— 

Mit allen Pizzen erhältlich +2.— 
 

                       Salmone: allevamento Svizzera/Polipo: Italia FAO34 reti da traino  = vegetariano    
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