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ENJOY THE BEST OF SIMPLICITY 
 

at the Osteria Ticino 
from Ketty & Tommy 

 
Dear customers,  

 
  our menu card is the result of a continuous search of ours 

CHEF ANDREA D'ANNA 
together with his cooking team. 

  
We offer a simple but creative cuisine, which respects the seasonality 

and the products of the territory, from the noblest to the most 
common. 

We love to always question ourselves, create and experiment to find 
the right balance in every preparation. 

 
The recipe of our pizza is a family secret: 

the dough is cured and left to rest for 48 hours so that it becomes 
softer, more digestible and crispier, even in its version with 

activated vegetable charcoal. 
 

Ketty, Tommy and everything and the service team, are happy to be at 
your disposal for aperitifs, banquets with personalized menus. 

 
Buon appetito 

 
Ketty, Tommy & Team 
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"We propose a path, 
to feed your curiosity ... 

it is not a list of dishes, but the story of a passion 
and a continuous research that we would like to share 

with you…" 
 

Chef Andrea D’Anna 
Tasting menu  

Menu dégustation 
 

for the entire table without changes 
pour toute la table sans modifications 

 

… Water and earth …  
 

Greeting from the kitchen 
Salut de la cuisine 

*** 

knife-cut beef fillet tartare, 
truffle mayonnaise & Piedmontese hazelnuts. 

tartare de filet de bœuf coupé au couteau, mayonnaise à la truffe et noisettes du Piémont. 
*** 

Egg 63°, soft polenta, 
robiola mousse & black truffle flakes 

Œuf 63°, polenta molle, mousse de robiola et flocons de truffe noire. 
*** 

"Buckwheat tortelloni that think they are Pizzoccheri." 
stuffed with potatoes, savoy cabbage, ribs and bitto fondue. 

"Des tortelloni de sarrasin qui se prennent pour des Pizzoccheri, 
farcis de pommes de terre, de chou de Savoie, de côtes et de fondue Bitto. 

*** 
CBT Veal cheek, celeriac puree & grilled pumpkin 

Joue de veau CBT, purée de céleri-rave et potiron grillé 
*** 

Warm chocolate brownie with chestnuts with vanilla ice cream 
Brownie chaud au chocolat et aux marrons avec glace à la vanille 

 
95,- Chf p.P. 

 

Wine & Dine 
Each course accompanied by a glass of wine 

Chaque plat est accompagné d’un verre de vin 
39,- Chf p.P 
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Our proposals 

Antipasti 
Vigezzo Valley raw ham & charcoal pizza   19,- 
Pizza au jambon cru de la vallée de Vigezzo et au charbon de bois 
 
Homegrown salamis and vegetable giardiniera   10,50 
Salametto nostrano et giardiniera de legumes 
 
knife-cut beef fillet tartare,    25.-/33.- 
truffle mayonnaise & Piedmontese hazelnuts. 
tartare de filet de bœuf coupé au couteau, mayonnaise à la truffe et noisettes du Piémont. 
 
Escalope of foie gras 'Rougie' on pan brioche crostone,   29.- 
caramelised chestnuts and quince mustard. 
Escalope de foie gras "Rougie" sur crostone briochée,    
marrons caramélisés et moutarde de coing. 
Recommended wine pairing: 
Accord mets-vins recommandé : 
Passito di Noto Planeta DOC    5cl/11.- 
 
amberjack tartare with pink grapefruit,    21.- 
black cabbage and thyme crackers 
tartare de sériole au pamplemousse rose, chou fries & crackers au thym 
 
Egg 63°, soft polenta,    25.- 
robiola mousse & black truffle flakes 
Œuf 63°, polenta molle, mousse de robiola et flocons de truffe noire. 
 
Focaccia with rosemary, soft gorgonzola,  19.- 
Hokkaido pumpkin puree,   
Focaccia au romarin, gorgonzola doux, Purée de potiron d'Hokkaido  
 
Salad of cardoncelli, rocket, Williams pears & pecans 15.- 
Salade de cardoncelli, roquette, Poires Williams et noix de pécan 
 
Salad 6612 Winter Edition   18,- 
Mixed salad leaves, buffalo mozzarella, 
Sprouts, mixed mushrooms, berries marinated with raspberry dressing 
6612 laitue, feuilles de laitue mélangées, Mozzarella de bufflonne,  
variations, germes, baies, champignons mélangés  
marinées avec une vinaigrette maison aux framboises 
optionally with king prawns    27,- 
éventuellement avec des gambas 
 

We recommend to accompany our starters 
Nous recommandons d'accompagner nos entrées 

 
Pizza stuzzico with rosemary-flavoured salt & olive oil extra vergin   10,50 

Savoureuse pizza avec du sel aromatisé au romarin et huile EVO 
 

Ketty recommends you: 
Our delicious platters of mixed cold cuts & pizza bread 

Nos délicieux plateaux de charcuterie et pizza stuzzico 
S- 21,- /M- 31,-/L- 41,-  

 
Optionally with selection of cheeses +13,-/+19,- 

En option avec sélection de fromages 
 

Dishes that can also be prepared in a vegetarian version 
Plats pouvant également être préparés en version végétarienne 
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Primi 

Creamy Gragnano spaghettoni with black truffle    27.-/35.- 
Spaghettoni crémeux de Gragnano à la truffe noire  
 
Spelt fusilloni with wild boar ragout    23.-/27.- 
Fusilloni d'épeautre au ragoût de sanglier 
 
"Buckwheat tortelloni that think they are Pizzoccheri."   23.-/27.- 
stuffed with potatoes, savoy cabbage, ribs and bitto fondue. 
"Des tortelloni de sarrasin qui se prennent pour des Pizzoccheri,  
farcis de pommes de terre, de chou de Savoie, de côtes et de fondue Bitto. 
 
Risotto Carnaroli 'riserva' with beetroot & mussels   23.-/27.- 
Risotto Carnaroli 'riserva' au potiron, 
Risotto Carnaroli 'riserva' avec betteraves et moules 
 
Risotto FLAMBÈ di Ketty & Tommy   33,- 
Saffron risotto & king prawns served in a cheese form “Friulano”  
flambed with the special house grappa made of American grapes 
Risotto FLAMBÉ de Ketty & Tommy 
risotto au safran et crevettes flambé à la grappa de la maison des raisins américains 
sous forme de fromage "Friulano 
 

Secondi		
Beef fillet «Classic »    45.- 
caramelised onion, seasonal vegetables & new potatoes   
Filet de bœuf 'Classic'  
oignon caramélisé, légumes de saison et pommes de terre nouvelles 
We recommend the Filet 'alla Rossini'    + 15,- 
with roasted 'Rougie' foie gras escalope & black truffle  
Nous recommandons le Filet 'alla Rossini'  
avec escalope de foie gras "Rougie" rôti et truffe noire  
 
CBT Veal cheek, celeriac puree & grilled pumpkin    45.- 
Joue de veau CBT, purée de céleri-rave et potiron grillé 
 
Rack of lamb, potato gratin,   47.- 
wild broccoli & marsala reduction 
Carré d'agneau, gratin de pommes de terre, brocolis sauvages et réduction de marsala 
 
Fish of the day  -price of the day- 
Poisson du jour    - prix du jour – 
 

 
On reservation our - Sur réservation, notre 

for 2 persons (approx. 40 min.) 
“Chateaubriand Osteria” 

Heart of 700gr grilled beef fillet, Outline of the day 
bernaise & demiglace sauce 

Chateaubriand Osteria 
Heart of 700gr grilled beef fillet, Aperçu de la journée 

sauce bernaise et demiglace 
69,- p.P. 

optionally with foie gras escalopes “Rossini-style”  
au choix avec des escalopes de foie gras façon Rossini 

+15,- p.P. 
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“You cannot think well,  

love well, sleep well 
if you didn't eat well " 

«On ne peut pas bien penser, bien aimer, bien dormir 
si vous ne mangiez pas bien " 

(Virginia Wolf) 

 
Dolci 

Selection of cheeses   13.-/19. - 
Switzerland & Italy & France 

Sélection de fromages-Suisse et Italie 
 

Warm chocolate brownie with chestnuts with vanilla ice cream   13.- 
Brownie chaud au chocolat et aux marrons avec glace à la vanille 

 
Apple & Cinnamon Bavarian Cream with White Chocolate Custard   14.- 

Crème bavaroise aux pommes et à la cannelle avec crème au chocolat blanc 
 

Tangerine Tiramisu   12,- 
Tiramisu à la mandarine 

 
Toblerone half sphere, salted caramel ice cream and almonds   12.- 

Demi-sphère de Toblerone, glace au caramel salé et amandes    
 

Recommended pairing with our desserts: 
Accord recommandé avec nos desserts : 

 
Passito di Pantelleria Noto Planeta DOC 5cl/11.- 

Amaretto di Saronno 2cl/7,50 
 


