
     
 

   

Aperitivi  

 
 

Degustazione Gin & Tea by Villa Carona    CHF  9.00 
 

Gin Tonic “Botanical Garden”        CHF 14.00 
   

Aperol / Campari Spritz / Hugo  CHF 14.00 
 

Americano / Negroni        CHF 18.00 
 

Bloody Mary   CHF 18.00 
 

Kir Royale    CHF 19.50 
 

Campari/Cynar Orange  CHF 12.00 
 

Campari Soda      CHF   8.00 
 

Martini bianco       CHF   8.00 
 

Tio Pepe Sherry    CHF   8.00 
 

San Bitter (analcolico) rosso  CHF   7.00 
 
 



 

Antipasti   
  

      

Composizione d’insalata verde               CHF 10.50 

Komposition von verschiedenen grünen Blattsalaten  

Composition de différentes salades vertes à feuilles 

Composition of various green leafy salads 
 

     

Insalata mista                 CHF 12.50 

Bunt gemischter Salat  

Salade mêlée 

Mixed salad 
 

 

Insalata di foglie novelle con frutta secca, verdure croccanti, uovo sodo e condimento      CHF 17.00                                                       

all’agro di lamponi                                                                                                                                                                                               

Zarter Blattsalat mit Trockenfrüchten, knackigem Gemüse, gekochtem Ei und süss-saurem Himbeerdressing 

Salade de feuilles avec fruits secs, légumes croquants, œuf dur et vinaigrette acidulée à la framboise 

Tender leaf salad with dried fruit, crunchy vegetables, boiled egg and typical raspberry dressing 

 

Contrasti 
         

Tarte tatin di pomodori caramellati con burrata, limone salato e olio al basilico      CHF 23.00 

Tarte Tatin von karamellisierten Tomaten mit Burrata, gesalzener Zitrone und Basilikumöl  

Tarte Tatin de tomates caramélisées, burrata, citron confit et huile au basilic 

Tarte Tatin made with caramelised tomatoes, served with burrata, salted lemon and basil oil 

 



 

 

 

A…Mare 

Tartare di scampo alla pizzaiola              CHF 35.00 

Scampi-Tatar alla Pizzaiola  

Tartare de langoustines à la pizzaiola 

Scampi Tartare alla Pizzaiola style 

 

 

Alici in un mare di verde 
 

Alici ripiene di mozzarella di bufala campana su crema di scarola stufata e terra d’olive     CHF 25.00 

Gefüllte Sardellen mit Büffelmozzarella aus Kampanien auf geschmorter Escarole-Creme und Olivencrumble  

Anchois farcis à la mozzarella de bufflonne de Campanie, sur crème d’escarole braisée et crumble d’olives 

Anchovies stuffed with Campanian buffalo mozzarella on stewed escarole cream and olive crumble 
 

 

Manzo e Caviale 
 

Tartare di manzo svizzero, caviale pregiato, cetriolo, yogurt greco e pane brioche al burro salato    CHF 35.00 

Tatar vom Schweizer Rind, edler Kaviar, Gurke, griechischer Joghurt und Briochebrot mit gesalzener Butter  

Tartare de bœuf suisse, caviar fin, concombre, yaourt grec et brioche au beurre salé 

Swiss beef tartare, fine caviar, cucumber, Greek yoghurt and brioche with salted butter 
 

 

Foie gras, ciliegia e tartufo 
 

Terrina di foie gras d’anatra al tartufo nero estivo con composta di ciliegie all’aceto balsamico bianco    CHF 35.00 

Enten-Foie-Gras-Terrine mit schwarzem Sommertrüffel und Kirschkompott mit weissem Balsamico-Essig 

Terrine de foie gras de canard à la truffe noire d’été, avec compotée de cerises au vinaigre balsamique blanc  

Duck foie gras terrine with black summer truffles and cherry compote with white balsamic vinegar 

 

 



 

 

Primi piatti 
 

Cream Thai Chicken 
 

Crema di mais giallo e latte di cocco con curry leggermente piccante e polpettine di pollo affumicate   CHF 23.00  

Gelbe Maiscremesuppe mit Kokosmilch, leicht pikantem Curry und geräucherten Hähnchenfleischbällchen  

Crème de maïs jaune et lait de coco au curry légèrement épicé, avec boulettes de poulet fumé 

Creamy yellow corn soup with coconut milk, a touch of spicy curry, and smoked chicken meatballs 

 
 

Profumo di bosco 
 

Tagliolino all’uovo ai finferli, timo limonato e caprino ticinese e nocciole       CHF 27.00 

Eier-Tagliolini mit Pfifferlingen, Zitronenthymian, Tessiner Ziegenkäse und Haselnüssen  

Tagliolini aux œufs aux chanterelles, thym citronné, fromage de chèvre tessinois et noisettes 

Egg tagliolini with chanterelle mushrooms, lemon thyme, Ticino goat cheese, and hazelnuts  
 

 
Chi ha incastrato Roger Rabbit? 
 

Ravioli ripieni al ragù di coniglio, crema di burrata, pesto di spinacino e pomodorino giallo    CHF 26.00 

Ravioli gefüllt mit Kaninchenragout, Burrata-Creme, Babyspinat-Pesto und gelben Kirschtomaten 

Raviolis farcis au ragoût de lapin, crème de burrata, pesto de jeunes pousses d’épinards et tomates cerises jaunes 

Ravioli filled with rabbit ragout, burrata cream, baby spinach pesto, and yellow cherry tomatoes 

 

Sapore di mare 
 

Mezze maniche selezione Casa Prencipe alla bisque di crostacei, ricci di mare e polvere di tarallo al limone  CHF 28.00 

Pasta «Mezze Maniche» aus der Selezione Casa Prencipe mit Krustentier-Bisque, Seeigel und Zitronen-Tarallo-Pulver  

Mezze maniche de la sélection Casa Prencipe à la bisque de crustacés, oursins et poudre de tarallo au citron 

Mezze maniche from Casa Prencipe selection with crustacean bisque, sea urchin, and lemon tarallo powder 

 



 

 

 

 

Orange is the new Risotto 

 

Risotto carnaroli selezione riserva San Massimo all’estratto di carota, crudo di gambero rosso, zenzero e lime  CHF 26.00 

(Disponibile solo per il servizio serale, minimo per 2 persone) 

Carnaroli-Risotto, Auswahl „Riserva San Massimo”, mit Karottenextrakt, rohen roten Garnelen, Ingwer und Limette 

(mindestens für 2 Personen, erhältlich beim Abendservice)     

Risotto Carnaroli sélection Riserva San Massimo, à l’extrait de carotte, crudo de crevettes rouges,  

gingembre et citron vert (Disponible uniquement pour le service du soir, minimum pour 2 personnes) 

Carnaroli risotto, Riserva San Massimo selection, with carrot extract, raw red prawns, ginger, and lime  

(Available only for dinner service, minimum order for 2 people) 

 

 

 

Secondi piatti di terra e mare 
 

 

 

Manzo spicy in vacanza a Seoul  
 

Costina di manzo svizzero cotta in CBT e glassata alla coreana con kimchi di cavolo cinese      CHF 52.00 

e purea di patata affumicata      

Schweizer Rinderrippchen, bei Niedertemperatur gegart und nach koreanischer Art glasiert,  

mit Chinakohl-Kimchi und geräuchertem Kartoffelpüree 

Côte de bœuf suisse cuite à basse température et glacée à la coréenne,  

avec kimchi de chou chinois et purée de pommes de terre fumées 

Swiss beef short rib cooked at low temperature and Korean-glazed,  

served with Chinese cabbage kimchi and smoked mashed potatoes 

 



 

 

 

 

 

Veal Brulée 
 

Controfiletto di vitello svizzero, albicocca bruciata, gruée di cacao e spuma di foie gras      CHF 59.00 

Schweizer Kalbslende, gebrannte Aprikose, Kakaonibs und Foie-gras-Schaum 

Contre-filet de veau suisse, abricot brûlé, gruée de cacao et mousse de foie gras 

Swiss veal sirloin, caramelised apricot, cocoa nibs and foie gras foam 
 

 

Purple Breeze  
 

Filetto di pesce spada con variazione di cipolla rossa di Tropea, panna acida e patata croccante    CHF 49.00 

Schwertfischfilet mit Variation von roten Tropea-Zwiebeln, Sauerrahm und knuspriger Kartoffel 

Filet d’espadon avec variation d’oignon rouge de Tropea, crème aigre et pomme de terre croustillante 

Swordfish fillet with a variation of red Tropea onion, sour cream, and crispy potato 

 

     

LuciopeSca 
 

Filetto di lucioperca dorato con pesca caramellata e spuma di patata profumata alla vaniglia    CHF 45.00 

Goldbratenes Zanderfilet mit karamellisierter Pfirsich und Vanille-Kartoffelschaum  

Filet de sandre doré avec pêche caramélisée et mousse de pomme de terre parfumée à la vanille 

Pan-seared zander fillet with caramelized peach and vanilla-scented potato foam 

 

 

Melanzana fuori norma 

Melanzana arrostita, spuma di Piora DOP, pesto di rucola emulsionato e crema di pomodoro arrostito   CHF 34.00 

Geröstete Aubergine mit Piora-Käse-DOP-Schaum, emulgiertem Rucolapesto und gerösteter Tomatencreme 

Aubergine rôtie à l’espuma de fromage Piora AOP, pesto de roquette émulsionné et crème de tomates rôties 

Roasted eggplant with Piora DOP cheese espuma, emulsified arugula pesto, and roasted tomato cream 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Il nostro Cordon bleu  
 

Cordon bleu di vitello svizzero farcito con contorni dedicati         CHF 47.00 

(Chiedi informazioni al nostro personale di sala, ripieno e contorni cambiano in base alla stagionalità)  

Gefülltes Schweizer Kalbs-Cordon Bleu nach Art des Hauses mit seinen Beilagen  

(Füllung und Beilagen wechseln je nach Saison, fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter) 

Cordon bleu de veau suisse farci avec ses garnitures  

(la farce et les garnitures changent selon la saison, veuillez demander à notre personnel de service)  

Stuffed Swiss veal cordon bleu with its side dishes  

(Stuffing and side dishes change according to the season, please ask our service staff) 

 

 



 

OFYR – Griglia da tavolo 
Tutti i giorni su prenotazione. Si prega di prenotare con 24 ore di anticipio.  

È possibile una sola variante per griglia (si fa eccezione per vegetariani). 

Täglich auf Vorbestellung bis spätestens 24 Stunden vor Reservation.  

Pro Grill eine Variante möglich (für Vegetarier, fragen Sie bitte unsere Mitarbeiter).        

Tous les jours sur réservation. Veuillez réserver 24 heures à l'avance. Une variante possible par gril (une exception est faite pour les végétariens).    

Every day by reservation. Please book 24 hours in advance. One variant possible per grill (except for vegetarians). 

L'OFYR Tabl'O è la griglia da tavolo ideale per preparare piatti sani e deliziosi per 2-6 persone. 

Der OFYR Tabl’O ist der ideale Tischgrill zum Zubereiten von gesunden und köstlichen Gerichten für 2-6 Personen. 

Le Tabl'O d'OFYR est le gril de table idéal pour préparer des repas sains et délicieux pour 2 à 6 personnes. 

The OFYR Tabl'O is the ideal tabletop grill for preparing healthy and delicious dishes for 2-6 people. 

 

 

 

Griglia Ticinese 

Luganighetta ticinese, costolette di 
maiale, filetti di pollo,  

pancia di maiale 
CHF 54.00 a persona 

Griglia Gourmet 

Filetto di manzo Angus, lombo di 
vitello svizzero, costolette di agnello 
irlandese, filetto di maiale svizzero 

CHF 72.00 a persona 

Griglia vegetariana 

Selezione di verdure di stagione, 
burger vegano, scaloppa di quorn, 

tomino - CHF 42.00 per persona 
CHF 39.00 a persona 

Griglia Ticinese 

Tessiner Luganighetta, 
Schweinefleischrippchen, Hühnerfilets, 

Schweinebauch 
CHF 54.00 pro Person 

Griglia Gourmet 

Angus Rindsfilet, Lende vom Schweizer 
Kalb, Irische Lammkoteletts, 

Schweizer Schweinefilet 
CHF 72.00 pro Person 

Griglia vegetariana 

Auswahl von Gemüsen der Saison, 
Veganer-Burger, Quornschnitzel, 

Tominokäse – CHF 42.00 pro Person 
CHF 39.00 pro Person 

 

Griglia Ticinese 

Luganighetta ticinese,  
pork ribs, chicken fillets,  

pork belly 
CHF 54.00 per person 

Griglia Gourmet 

Angus beef fillet, Swiss veal loin,  
Irish lamb chops,  
Swiss pork fillet 

CHF 72.00 per person 
 

Griglia vegetariana 

Selection of seasonal vegetables, vegan 
burger, quorn cutlet, tomino cheese 

CHF 42.00 per person 

CHF 39.00 per person 

 

 

 

 

Tutti i nostri menu alla griglia includono: selezione di verdure di stagione, patate arrosto, insalata mista e salse di accompagnamento.  

Alle unsere Grill-Menüs enthalten eine Gemüseauswahl der Saison, Bratkartoffeln, gemischter Salat und begleitende Saucen. 

Tous nos menus grillades comprennent une sélection de légumes de saison, des pommes de terre rôties, une salade mixte et des sauces d'accompagnement. 

All our grill menus contain a selection of seasonal vegetables, roast potatoes, mixed salad and accompanying sauces. 



 

 

 

 

 

 

 

 

Wine and dine 
Menu di 7 portate a sorpresa dello chef con vini di accompagnamento  

da CHF 195.00 a persona  

su prenotazione 

7-Gang-Überaschungsmenu von unserem Küchenchef mit begleitenden Weinen  

ab CHF 195.00 pro Person, auf Voranmeldung 

Menu du chef à 7 plats avec vins d'accompagnement à partir de CHF 195.00 par personne sur réservation  

7-course Surprise menu from our chef de cuisine with accompanying wines  

from CHF 195.00 per person reservation requested 



 

…e per concludere… Dessert 
La mia idea di Bounty 
 

Bavarese al cocco, frutto della passione, composta d’ananas al rhum e cioccolato Guanaja     CHF 17.00 

Kokos-Bavaroise, Passionsfrucht, Ananas-Kompott mit Rum und Guanaja-Schokolade  

Bavarois à la noix de coco, fruit de la passion, compotée d’ananas au rhum et chocolat Guanaja 

Coconut bavarois, passion fruit, rum pineapple compote, and Guanaja chocolate 

 

 

Il classico 
 

Classico tiramisu con savoiardi al caffè e Marsala           CHF 14.00 

Klassisches Tiramisu mit in Kaffee und Marsala getränkten Löffelbiskuits 

Tiramisu classique avec biscuits à la cuillère imbibés de café et de Marsala 

Classic tiramisu with coffee- and Marsala-soaked ladyfingers 
 

 

Un salto in Sicilia 
 

Tortino al pistacchio con cuore al lampone e gelato al fior di latte        CHF 17.00 

Pistazienküchlein mit Himbeer-Kern und Fior-di-Latte-Glacé 

Moelleux au pistache avec cœur de framboise et glace fior di latte 

Pistachio cake with a raspberry heart and fior di latte ice cream 

 

 

Gelati 
Selezione di gelati e sorbetti dal carrello            CHF   6.00 
Auswahl an Glacé und Sorbets vom Wagen, Sélection de glaces et sorbets du chariot, Selection of ice creams and sorbets from the cart 
 

 

Assiette di Formaggi 
 

Selezione di formaggi pregiati ticinesi e italiani, miele, chutney e pan brioche alla frutta secca grande, 5 qualità  CHF 23.00 

Auswahl an feinen Tessiner und italienischen Käsesorten, Honig, Chutney und Trockenfruchtbrioche   piccolo, 3 qualità  CHF 18.00 

Sélection de fromages fins tessinois et italiens, miel, chutney et brioche aux fruits secs 

Selection of fine Ticino and Italian cheeses, honey, chutney and dried fruit pan brioche 



 

Calendario delle specialità Ristorante La Sosta 2026  
  

19.03.2026   Menu per la Festa del Papà 

05.04.2026    Menu di Pasqua 

10.05.2026    Menu Festa della Mamma 

01.08.2026   Festa Nazionale Svizzera 

    Menu à-la-carte 

Settembre 2026         Festival dei funghi porcini  

      Steinpilzfestival 

     Porcini mushrooms festival 

Settembre e ottobre       Tempo di selvaggina 

     Wildspezialitäten 

     Game specialities  

Ottobre e novembre      Profumo di tartufo bianco 

    Weisse Trüffel-Spezialitäten 

     White truffle specialities 

Da 01.12. al 02.01.2027 Magia del Natale  

Weihnachtszauber 

Magical Christmas 

25.12.2026   Menu pranzo Natalizio 

26.12.2026   Weihnachtsmenu mittags 

    Christmas Menu Lunch 

31.12.2026   Menu San Silvestro  

    Silvester-Menu 

    New Year's Eve menu 

01.01.2027   Menu Pranzo di Capodanno 

    Neujahrs-Menu 

    New Year's Day menu 



 

 

 

 

 

Celebrazioni 
Feste di famiglia, cene aziendali o semplicemente un incontro sociale 

in un'atmosfera accogliente sono solo alcuni esempi di come potete 

essere coccolati al Ristorante La Sosta. Vi abbiamo dato una buona 

idea? Allora contattateci. 

Se volete dare alla vostra festa fino a 60 persone un ambiente molto 

personale, potete riservare il nostro Ristorante La Sosta 

completamente per i vostri ospiti. Saremo lieti di organizzare la vostra 

festa secondo i vostri desideri e di renderla un'esperienza 

indimenticabile per voi e i vostri ospiti. 

Feierlichkeiten 
Ob Familienfeierlichkeiten, Firmenessen oder einfach ein geselliges Beisammensein in 

gemütlicher Runde sind nur einige Beispiele, sich bei uns im Ristorante La Sosta 

verwöhnen zu lassen. Haben wir Sie auf eine gute Idee gebracht? Dann zögern Sie nicht 

und fragen Sie uns. 

Möchten Sie Ihrer Feierlichkeit bis zu 60 Personen einen ganz persönlichen Rahmen 

geben, können Sie unser Ristorante La Sosta komplett für Ihre Gäste reservieren.  

Wir würden uns sehr freuen, Ihre Festlichkeit nach Ihren Wünschen zu organisieren und 

für Sie und Ihre Gäste zu einem unvergesslichen Erlebnis werden zu lassen. 

 



  

 

 

 

  

  

 

 

 

 

Al tavolo vi accogliamo con il nostro pane, che giunge a noi abbattuto per garantirne freschezza e fragranza costante. 

I grissini invece sono di nostra produzione, realizzati ogni giorno con cura artigianale.  

Ad accompagnarli il burro di un piccolo produttore della Val di Muggio. 

 

Am Tisch begrüssen wir Sie mit unserem Brot, das schockgefrostet bei uns eintrifft, um Frische und Aroma konstant zu gewährleisten. 

Unsere Grissini sind hingegen hausgemacht und werden täglich mit handwerklicher Sorgfalt zubereitet.  

Dazu servieren wir Butter von einem kleinen Produzenten aus dem Muggiotal. 

 

À table, nous vous accueillons avec notre pain, livré surgelé pour en garantir la fraîcheur et le parfum constants. 

Les gressins, quant à eux, sont faits maison chaque jour avec un soin artisanal.  

Ils sont accompagnés de beurre provenant d’un petit producteur de la Vallée de Muggio. 

 

At your table, we welcome you with our bread, which arrives frozen to ensure consistent freshness and aroma. 

Our grissini, on the other hand, are homemade daily with artisanal care. 

They are served with butter from a small producer in the Muggio Valley. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Tutti giorni i nostri prodotti vengono preparati freschi.  

Se non vi sono eventuali annotazioni, i nostri prodotti sono esclusivamente scelti da aziende locali certificate. I 

nostri prezzi comprendono 8.1% di IVA.  
  

  

Azienda & provenienza:  

  
  

 Carne e salumi:           Svizzera, Italia, Francia, Ungheria 

 Pesce:         Svizzera, Sri Lanka, Filippine, Mediterraneo, Grecia,  

    Atlantico, Vietnam 

    Estonia, Paesi Bassi 

 Formaggio:                 Svizzera, Italia 

  Verdura & Frutta:                 Svizzera, Italia, Spagna 

  

 

vegetariano – vegetarisch – végétarien - vegetarian 

 senza glutine – glutenfrei  - sans gluten - glutenfree 
 

  

Per richieste speciali (vegano, allergie) chiediamo di rivolgervi al nostro staff di servizio. 

Für besondere Wünsche (vegan, Allergien, etc.) wenden Sie sich bitte an unsere Servicemitarbeiter. 

Pour les demandes spéciales (végétalien, allergies), veuillez contacter notre personnel de service. 

For special requests (vegan, allergies) please contact our service staff. 

 



 

Swiss Historic & Garden Hotel*** Villa Carona 

 

 

Ci presentiamo: 
Hotel storico con 18 camere 

Giardino mediterraneo con piscina e hot pot 

Ristorante La Sosta | 14 punti GaultMillau 

Oasi wellness «Sanus per Aquam» 

con sauna, bagno turco, vasca Kneipp e 

pediluvio, sala relax con camino, giardino relax, 

vasca di acqua fredda e doccia esterna 

Wir stellen uns vor:  
Historisches Hotel mit 18 Zimmern 

Grosser mediterraner Garten mit Pool & Hot Pot 

Ristorante La Sosta | GM 14 Punkte 

Wellnessoase «Sanus per Aquam» 

mit Sauna, Dampfbad, Kneip- und Fussbecken 

Ruheraum mit Kamin, Relaxgarten, 

Kaltwasserbecken und Aussendusche 

 

Let us introduce ourselves: 
Historic hotel with 18 rooms 

Mediterranean garden with pool and hot pot 

Ristorante La Sosta | 14 GaultMillau points 

Wellness oasis «Sanus per Aquam» 

with sauna, steam bath, Kneipp and foot baths, 

relaxation room with fireplace, relaxation garden, 

cold-water plunge pool and outdoor shower 

 

 



 

 

Un po’ di storia della Villa Carona... 

  

  
Durante il 1781 Villa Carona fu costruita dalla famiglia Andreoli di Milano, come residenza estiva, e fu 

da loro utilizzata per circa cento anni.  
  

Questa casa patrizia si trova nel nucleo storico del paese di Carona, ed è attorniata dalle antiche dimore di artisti locali, quali gli  

Scala, i Petrini, i Solari e i Casella, solo per citarne alcuni. Queste famiglie contribuirono alla realizzazione di opere pittoriche nel 
Cremlino, nel Duomo di Milano e in molti altri monumenti di fama mondiale, e naturalmente c’è traccia del loro passaggio sia nel 

paese di Carona che all’ interno della residenza Villa Carona.  
  

Durante la metà del secolo scorso, in seguito al matrimonio con un rappresentante della famiglia Scala, Villa Carona fu divisa in 
due parti e vennero aggiunti il bellissimo giardino e la cantina, che formano la struttura tutt’ ora esistente.  

  
L’ ultimo rappresentante della famiglia Scala che abitò a Villa Carona era un ingegnere ferroviario che durante il semestre estivo costruiva 

ferrovie in argentina, e nella seconda metà dell’anno risiedeva a Villa Carona.  
  

Nel 1951 Villa Carona fu trasformata in un hotel. Ulteriori ristrutturazioni ebbero luogo nel 1969 e nel 1990 senza però modificare 
quell’aspetto particolare e romantico che possiede attualmente. Villa Carona è oggi un raffinato ed elegante Hotel a tre stelle a 

conduzione familiare, una piccola oasi di benessere.   
  

  

  

 

  

  

 



 
 

Ein bisschen Geschichte der Villa Carona…  
  

  

Etwa 1781 wurde die Villa Carona von der reichen Unternehmerfamilie Andreoli aus Mailand als Sommerresidenz erbaut, um für 
fast 100 Jahre der Sommerhitze der Grossstadt zu entfliehen.  

  
Dieser Patrizierbesitz liegt am Dorfrand, flankiert von historisch bedeutenden Häusern berühmter Caroneser Künstlerfamilien 
wie Scala, Petrini, Solari und Casella, um nur einige davon zu nennen. Diese Familien sind es, die den Kreml, den Mailänder 

Dom und viele weltberühmte Kunstdenkmäler entscheidend mitgeprägt haben – auch die Villa Carona und das Dorf, welches sie 
umgibt.  

  
Durch Heirat in die Scala-Dynastie Mitte des letzten Jahrhunderts, wurde die Villa zweigeteilt; der 

schöne grosse Garten, die Keller – die jetzige Struktur erstellt.  
  

Der letzte Scala-Bewohner der Villa Carona war Eisenbahningenieur, baute im Sommerhalbjahr in Argentinien Eisenbahnen und 
lebte das zweite Halbjahr (wieder im Sommer) im schönen Carona.  

  
1951 wurde das Haus zum Hotel umgebaut und 1969 sowie 1990 ein zweites resp. ein drittes Mal umstrukturiert, ohne ihm 
jedoch die spezielle Romantik zu nehmen. Es ist heute ein gepflegtes, schönes Familien-Hotel der 3*** Kategorie, eine kleine 

Wohlfühloase vor den Türen Luganos.  

  

  

  

 

 

 

 
 



 

Magia del Natale *** Weihnachtsmagie  
Magie de Noël  ***  Magical Christmas 

Siamo lieti di darvi il benvenuto nel nostro magico natale dal 1° dicembre 2026 al 2 gennaio 2027. 

Wir freuen uns sehr, Sie wieder ab dem 1. Dezember 2026 bis zum 2. Januar 2027 zu unserer Weihnachtsmagie begrüssen zu dürfen. 

Nous sommes ravis de vous accueillir pour notre Noël magique du 1 dicembre 2026 au 2 janvier 2027. 

We are delighted to welcome you to our magical Christmas from 1st December 2026 until 2nd January 2027. 

 


