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Giacomo Newlin

L una calorosa ac-
coglienza, quella
della Carra. Non
stiamo parlando
della nota sou-

brette italiana, ma del ristorante
asconese Della Carra, rinomato
locale situato nell’omonimo
passaggio nel nucleo storico del
borgo, a pochi passi dal lago.
In un ambiente caldo, intimo
ed elegante, caratterizzato da
muri in pietra e soffitti in legno
e da una piacevole e rustica
corte esterna, si viene accolti
dal sorriso latino di Luisa Ma-
rucci, la gerente, e dalla simpa-
tia e professionalita dei giovani
Nicolas Bratti e Marco Biondo,
addetti al servizio.
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In cucina opera Alberto Fissore,
chef trentatreenne originario di
Bra in provincia di Cuneo, il
luogo da dove & partito il movi-
mento di Slow Food, diventato
internazionale.

Alberto ha fatto esperienze im-
portanti in rinomate strutture.
Si trova ad Ascona, alla Carra,
ormai da diversi
anni e qui ha tro-
vato la possibilita
di esprimere la
sua creativita pur
mantenendo
bene in vista il
faro della tradi-
zione. Offre una
cucina del “tutto fatto in casa”,
con specialita regionali e medi-
terranee presentate con garbo e
inventiva, in cui prevalgono i

Una cucina del
“tutto fatto in
casa” che impiega
i migliori prodotti
disponibili, anche
quelli bio locali

migliori prodotti disponibili sul
mercato svizzero, compresi
quelli biologici locali.

Diamo dunque un’occhiata alla
proposta di menu tra pesce e
carne. Si inizia dall’antipasto:
carpaccio di baccala con olio al
nero di seppia e crema tiepida
di fave. A proposito di fave: per
una purea o una pre-
parazione cremosa le
fave vanno sbucciate,
mentre nel caso di
altre pietanze la buc-
cia, una volta che le
fave sono cotte, non
da fastidio, anzi con-
ferisce carattere al
piatto, per cui non si toglie.
Col carpaccio di baccala e gra-
devole I'abbinamento con il
Terre Alte Bianco di Merlot

della casa vinicola Gialdi di
Mendrisio, un vino che non su-
bisce la fermentazione malolat-
tica e che risulta fine e delicato,
dai sentori fruttati e dalle sfu-
mature floreali.

Il menu prosegue col primo
piatto: gnocchi di patate con
broccoli e acciughe. Per que-
sta pietanza lo chef consiglia
di utilizzare la varieta di patate
Monna Lisa, una varieta pre-
coce, deliziosa per il suo gusto
delicato e ad alto rendimento,
di forma ovale e buccia gialla.
La sua caratteristica e che non
scuoce.

A questo piatto accostiamo un
calice di Granito, Bianco del
Ticino DOC affinato in barri-
que, dell’Azienda Agriloro di
Arzo, un assemblaggio di Char-
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CER/Ti-Press/S.Golay / \
donnay, Sauvignon Blanc,
Pinot Grigio, Pinot Bianco:
vino intenso, profumato e dal
sapore persistente.
Siamo cosi giunti al piatto
principale: racks d’agnello
cotto nel fieno maggengo, con
millefoglie di patate. Al posto
del fieno, per fare la crosticina
alla carne, si possono utiliz-
zare, con ottimi risultati, delle
erbe aromatiche fresche.
Questo piatto lo accompa-
gniamo con un vino impor-
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tante, il Rovere, Merlot in pu-
rezza della Cantina Monti di
Cademario, vino corposo, ben
strutturato, morbido, rotondo
e piacevolmente fruttato.

In chiusura, viene offerto un
dolce tradizionale: soufflé di
“farina bona”, gelato e crema
cotta, accanto al quale non fac-
ciamo mancare un bicchierino
di Muto, vino da uve Merlot,
dolce, liquoroso e con sentori
di frutta matura e spezie, affi-
nato in botti di rovere fran-
cese, con aggiunta di grappa
ticinese per arrestarne la fer-
mentazione. Un prodotto della
cantina Delea di Losone.

Il ristorante puo ospitare 80
persone all'interno e 50 al-
I'esterno e osserva la chiusura
domenicale.

Herzlich wird man im
Carra empfangen, das
nichts mit der gleich-
mmmmmm namigen italienischen
Soubrette zu tun hat. Vielmehr
handelt es sich um das renom-
mierte Asconeser Restaurant
Della Carra in der gleich heis-
senden Passage im histori-
schen Dorfkern, wenige Schritte
vom See.

In einem warmen, intimen und
eleganten Ambiente, das Stein-
mauern und Holzdecken sowie
ein behaglicher und rustikaler
Aussenhof pragen, wird man
vom sudlandischen Lacheln der
Wirtin Luisa Marucci sowie von
der sympathischen Professionali-
tat der jungen Nicolas Bratti und
Marco Biondo empfangen, die
fur den Service zustandig sind.
Die Kliche ist die Doméane des
33-jahrigen Alberto Fissore, der
aus Bra in der Provinz Cuneo
stammt, wo die international ge-
wordene Slow Food-Bewegung
ihren Ursprung hat.

Alberto hat in renommierten Lo-
kalen Erfahrungen gesammelt.
Seit etlichen Jahren ist er nun
schon im Carra, wo er die Mog-
lichkeit bekommen hat, die Tra-
dition im Auge behaltend, seine
Kreativitat zu zeigen. Der Stil
seiner Klche steht fir “alles
hausgemacht”, in der der die
besten auf dem Schweizer
Markt erhéltlichen Produkte, in-
klusive biologischen aus der Re-
gion, vorherrschen.

Werfen wir also einen Blick da-
rauf, was an Fisch- und Fleisch-
gerichten auf der Karte steht.
Wir fangen mit einem Stock-
fisch-Carpaccio an Olivendl und
“nero di seppia“ (Tintenfischtin-
te) mit lauwarmer Fave-Creme
als Antipasto an. A propos Fave
(Ackerbohnen): Fir ein Plree
oder eine Creme missen sie ge-
schalt werden. Bei anderen Ge-
richten stort die Schale, einmal
gekocht, nicht, sondern verleiht
im Gegenteil Charakter. Deshalb
wird sie nicht entfernt.

Ein weisser Merlot Terre Alte der

Ristorante della Carra,
ZUVORKOMMENHEIT UND EINFALLSE_%EICHTUM,
OHNE DIE TRADITION ZU VERNACHLASSIGEN

WARMER EMPFANG
IN DEN GASSEN VON
ASCONAS DORFKERN

Casa Vinicola Gialdi in Mendrisio
ist ein angenehme Ergénzung
zum Stockfisch-Carpaccio. Der
Wein macht keinen biologischen
Saureabbau durch, ist fein und
delikat, mit fruchtigen Noten und
blumigen Nuancen.

Das MenU geht mit Kartoffel-
gnocchi mit Broccoli und Sardel-
len weiter, dem ersten Gang. Fur
dieses Gericht empfiehlt der
Koch Kartoffeln der Sorte Mon-
na Lisa, eine frilhe Sorte, kost-
lich dank ihrem feinen Ge-
schmack und von hohem Ertrag,
oval und mit gelber Schale. Sie
hat die Eigenschaft, nicht zu ver-
kochen.

Wir kombinieren das mit einem
Glas Granito, Bianco del Ticino
DOC der Azienda Agriloro in Ar-
z0, im Barrique ausgebaut, einer
Assemblage von Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Pinot Grigio,
Pinot Bianco: ein intensiver
Wein, wohlriechend und von lan-
ge anhaltendem Geschmack.
Damit kommen wir zum Haupt-
gericht, im Maiensass-Heu ge-
kochte Lammracks mit Kartof-
fel-Millefeuille. Als Ersatz fur
das Heu kann man auch sehr
gut frische Krauter verwenden,
um eine Kruste um das Fleisch
zu bilden.

Diesen Teller begleitet ein kréfti-
ger Wein, der Rovere, ein rein-
sortiger Merlot der Cantina Mon-
ti in Cademario, ein Wein mit
Korper, guter Struktur, weich,
rund und angenehm fruchtig.
Als Abschluss gibt es ein tradi-
tionelles Dessert: ein Soufflé mit
“Farina bona”, Glace und Cre-
ma cotta. Dazu ist ein Glaschen
Muto unverzichtbar, ein Wein
aus Merlot-Trauben, dem Tessi-
ner Grappa zugegeben wird, um
die G&rung zu stoppen. Suss, li-
koérartig, mit Noten reifer Friich-
te und von Gewdlrzen, in franz6-
sischen Barriques ausgebaut.
Ein Produkt der Kellerei Delea in
Losone.

Das Restaurant bietet innen Platz
fir 80 Personen, 50 draussen
und ist sonntags geschlossen.
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