Ristorante
della CAl'Td

PROVENIENZA CARNI:
SVIZZERA, ITALIA, FRANCIA, IRLANDA,
SVEZIA

PROVENIENZA PESCE DI MARE:
MEDITERRANEO, ADRIATICO,
ATLANTICO

PROVENIENZA PESCE DI LAGO:
SVIZZERA

PESCE CRUDO:

IL PESCATO DESTINATO ALLA
CONSUMAZIONE A CRUDO E TRATTATO
CON LA TECNICA DELL’ABBATTIMENTO DI
TEMPERATURA

DETTAGLI SULLE SOSTANZE CHE POSSONO
PROVOCARE ALLERGIE O ALTRE REAZIONI
INDESIDERATE SONO OTTENIBILI DAL
PERSONALE
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Il ristorante della Carra e lieto di accogliervi
in un ambiente rustico ed elegante nel cuore di Ascona.

La cucina & passione.

Amore per le materie prime
Scelta accurata di ogni ingrediente
Stagionalita e freschezza dei prodotti
Tutto fatto in casa

La filosofia del ristorante della Carra e del tutto fatto in casa,
usando materie prime fresche, di stagione e di alta qualita.

La pasta, le salse, il pane, i grissini e i dolci
vengono preparati dalla cucina del ristorante.

L"utilizzo di materie prime fresche e di altissima qualita
(dalle carni ai pesci, dalle verdure alle farine)
sono fondamentali per la creazione di proposte gastronomiche d’eccellenza
che soddisfano le aspettative dei palati piu ricercati ed esigenti

Das Ristorante della Carra freut sich, Sie in rustikal-eleganter
Atmosphdre mitten im Herzen von Ascona zu verwdhnen.

Kochen ist Leidenschaft.

Liebe flir die Rohprodukte
Akkurate Auswahl jeder Zutat
Saisonalitdt und Frische der Produkte
Alles im Haus zubereitet

Die Philosophie des Restaurants Carra lautet: alles hausgemacht,
mit frischen, saisonalen und hochwertigen Ausgangsprodukten.

VVon den Teigwaren (ber Saucen, Brote, Grissini bis hin zu den Desserts
wird alles in unserer Restaurantktiche zubereitet.

Die Verwendung von frischen Rohprodukten héchster Qualitéit
(vom Fleisch bis zum Fisch, vom Gemdise bis zu den Mehlsorten)
ist die Grundlage fiir exzellente gastronomische Kreationen, um die Erwartungen
der erlesensten und anspruchsvollsten Gaumen zu erfiillen.



ANTIPASTI E ZUPPE
VORSPEISEN UND SUPPEN

Insalata di gamberi con frutta esotica ed emulsione al frutto della passione

Capesante su crema di piselli, bacon caramellato e zenzero

Gebratene Jakobsmuscheln auf Erbsen-Créme,

Battuta al coltello di filetto di manzo con guacamole,
pico de gajo e granella di nocciole

Rinds-Filet Tatar mit Messer geschnitten nach Piemonteser Art mit



PRIMI PIATTI
ERSTE GANGE

Tagliatelle fatte in casa con dadolata di manzo, pomodorini cherry
su pesto di rucola e scaglie di parmigiano

Hausgemachte Bandnudeln mit Rinds-W(irfel, Cherrytomaten

Risotto al prezzemolo con code di gamberi al lemongrass

Petersilie-Risotto mit Garnelen an Lemon Grass CHF 28

Gnocchi di patate piastrati, al pepe della Valle Maggia con cacio e cozze

Gebratene Kartoffel-Gnocchi, an Valle Maggia Pfeffer,
Cacio Kdse und Miesmuscheln CHF 25

ILTICINO ATAVOLA
TESSINER-SPETZIALITATEN

Brasato di manzo con risotto allo zafferano
Rindsschmorbraten mit Safran-Risotto

CHF 41

Ossobuco di vitello con risotto allo zafferano
Kalbs-Ossobuco mit Safranrisotto

CHF 41



SECONDI PIATTI
HAUPTGERICHTE

Trancio di salmone su crema di barbabietole con verdure wok e fagioli di soia

Polpo alla piastra su vellutata di fave e menta,
tobiko (uova di pesce volante) e colatura d’alici

Gebratener Oktopus auf Favabohnen- und Minze-Creme,

Lombata d’agnello laccata al miele
con mango, ribes, menta e patate al rosmarino

An Honig lackierter Lammriicken

Filetto di manzo sfumato alla soja con pak-choi,
bambu e funghi shiitake aromatizzati al sesamo

Rinds-Filet an Soja mit Pak-Choi,
Bambus und an Sesam aromatisierte Shiitake-Pilze

GROSSE PIECE 2 PERSONE MIN.

Pesce del giorno per 2 persone in base alla disponibilita del mercato

(alla griglia, alla mediterranea o in crosta di sale)

Ganzer Fisch fiir 2 Personen nach Marktangebot
(vom Grill, mediterraner Art oder in Salzkruste)

prezzo del giorno
Tagespreis

Filetto di manzo (per 2 persone)
alla griglia o in crosta di sale

Rindsfilet (Ftir 2 Personen)
vom Grill oder in Salzkruste
p.p. CHF 55



DOLCI TENTAZIONI
SUSSE VERLOCKUNGEN

Tiramisu tradizionale fatto in casa

Soufflé al cioccolato con cuore morbido e
gelato alla vaniglia (15 min.)

Schokoladen Soufflé mit weichem Herz

Selezione di formaggi

Kdse-Teller CHF 20



