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4 Luoghi magici...
Un’unica filosofia

4 magische Orte...
Eine einzige Philosophie

Cucina contemporanea, 
innovativa, pizze gourmet 
con giardino
zeitgemäße, innovative  
Küche Gourmet-Pizzas 
mit Garten

Albergo Osteria Ticino
Via Muraccio 20
6612 Ascona
Tel: +41 91 791 35 81 
info@osteria-ticino.ch 
www.osteria-ticino.ch

Specialità di pesce  
di lago & mare con  
vista mozzafiato 
Fischspezialitäten aus  
See & Meer mit  
atemberaubender  
Aussicht

Osteria Boato
Viale Lungolago
6614 Brissago
Tel: +41 91 780 99 22 
info@osteriaboato.ch 
www.osteriaboato.ch

la dolce vita in Ascona  
"The place to be...” Ambiente 
mediterraneo Piatti  
autentici, aperitivi, sfiziose 
pizze & drink moderni
Mediterranes Ambiente  
authentische Gerichte,  
Aperitifs, köstliche  
Pizzas & moderne Drinks

Aperitivi, snack per il grande 
e il piccolo appetito, vini 
pregiati, drink eccellenti ed 
eventi di musica dal vivo
Aperitivi, Snacks für den grossen 
und kleinen Hunger,  
erlesene Weine, exzellente Drinks, 
und Live-Musik-Events.

Albergo Ristorante 
Carcani
Piazza G. Motta 19
6612 Ascona
Tel: +41 91 785 17 15 
info@carcani.ch 
www.carcani.ch

Gatto
Wine-Bistrot & Music
Via Muraccio 21
6612 Ascona
Tel:  +41 91 792 17 19
gatto@ketty-tommy.ch
www.gatto-ascona.ch

Ketty, Tommy 
& Team

Approfittate delle incredibili offerte e prenotate il vostro soggiorno direttamente tramite  
il nostro sito web o prenotate un tavolo e godetevi un’incredibile esperienza culinaria.

Vi aspettiamo con piacere!

Profitieren Sie von unglaublichen Angeboten und Buchen Sie Ihr Aufenthalt direkt über unsere Webseite  
oder Reservieren Sie einen Tisch und geniessen Sie ein kulinarisches Erlebnis.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Scansiona per maggiori dettagli
Scanne für weitere Details
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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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Le nostre proposte con funghi porcini 
Unsere Empfehlungen mit Steinpilzen 

 
Carpaccio di filetto di manzo  

con funghi porcini & scaglie di grana 
Carpaccio vom Rindsfilet mit Steinpilzen & Granasplitter 

25.- Chf 

 
Risotto ai funghi porcini 

Risotto mit Steinpilzen 
27.- CHF  

 
Tagliatelle verdi ai funghi porcini 

Grüne Tagliatelle mit Steinpilzen 
27.- 

 
Filetto di manzo, funghi porcini  

patate al rosmarino 
Rindsfilet an Steinpilzen & Rosmarinkartoffeln 

49.- CHF 
 

SENZA PRENOTAZIONE – Ohne Reservierung 
Grosse Pièce a partire da 2 Persone (ca. 40 min.) 

für 2 Personen (ca. 40 min.) 
Sella di capriolo cotta all’osso 

servita con ricchi contorni autunnali 
Rehrücken im ganzen serviert  

mit reichlichen herbstlichen Beilagen 
69.- p.P. 
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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 

*** 
Venison tartare, Hokkaido pumpkin pickles and Piedmont hazelnuts 

Tartare de cerf, pickles de potiron Hokkaido et noisettes du Piémont 
*** 

Crispy tuna tataki, pumpkin purée, 
ponzu sauce and sesame sautéed shiitake 

Tataki de thon croustillant, purée de potiron, sauce ponzu et shiitakés sautés au sesame 
*** 

Pumpkin risotto, goat blue cheese cream and coffee crumble 
Risotto au potiron, crème de bleu de chèvre et crumble au café 

*** 
Saddle of venison with juniper, 

porcini broth, grilled cardoncello and spätzli 
Selle de chevreuil au genièvre, bouillon réduit aux cèpes, cardoncello grillé et spätzli 

*** 
Pear sorbet, almond crumble and green coriander oil 
Sorbet à la poire, crumble aux amandes et huile verte de coriandre 

 
93,- Chf p.P. 

 
 

Wine & Dine 
Each course accompanied by a glass of wine 

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

Antipasti 
Culatello raw ham & charcoal snack pizza   21.- 
Jambon cru de Culatello & petite pizza au charbon 
 
Homegrown salamis and vegetable giardiniera   10,50 
Salametto nostrano et giardiniera de legumes 
 
Venison tartare, Hokkaido pumpkin pickles and Piedmont hazelnuts 29.- 
Tartare de cerf, pickles de potiron Hokkaido et noisettes du Piémont 
 
Foie gras escalope, brioche bread, apple & chestnut chutney  29.- 
Escalope de foie gras, pain brioché, chutney de pommes & châtaignes 
 
Crispy tuna tataki, pumpkin purée,    27.- 
ponzu sauce and sesame sautéed shiitake 
Tataki de thon croustillant, purée de potiron, sauce ponzu et shiitakés sautés au sésame 
 
Cardoncello “Milanese style”,    23.- 
porcini crumble and saffron mayonnaise 
Cardoncello « à la milanaise », crumble de cèpes et mayonnaise au safran 
 
Egg 63°C, Parmigiano Reggiano fondue,    19.- 
puffed polenta chips and black truffle 
Œuf 63°C, petite fondue de Parmigiano Reggiano, chips de polenta soufflée et truffe noire 
 
Autumn focaccia with brie, pumpkin and roasted hazelnuts  19.- 
Focaccia d’automne au brie, potiron et noisettes grillées 
 
Salad 6612 19,- 
Mixed salad leaves,  Mixed salad leaves, buffalo mozzarella,  
sprouts, berries, marinated with raspberry dressing 
Salade d'hiver 6612, Feuilles de salade mélangées, mozzarella di bufala, pousses, baies, marinée avec une 
vinaigrette 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   11.-  

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- 25,- /M- 35,-/L- 45,-  

 
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 

Green tagliatelle with wild boar ragù, Grana chips and thyme  29.- 
Tagliatelles vertes au ragoût de sanglier, chips de Grana et thym 
 
Tagliolini with black truffle   35.- 
Tagliolini à la truffe noire 
 
Bauletto, stuffed pasta parcel with lemon whipped ricotta,  33.- 
lobster confit, its bisque and citrus gel 
Petit ballotin farci de ricotta fouettée au citron, homard confit, sa bisque et gel aux agrumes 
 
Pumpkin risotto, goat blue cheese cream and coffee crumble  25.- 
Risotto au potiron, crème de bleu de chèvre et crumble au café 
 
Risotto FLAMBÈ di Ketty & Tommy   35,- 
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		
Swiss beef fillet, Ratte potato rösti and truffle emulsion  49.- 
Filet de bœuf suisse, rösti de pommes de terre Ratte et émulsion à la truffe 
 
Duck breast sous-vide, potato gratin, candied kumquat,   39-  
braised spring onion and orange jus 
Magret de canard basse température, gratin de pommes de terre,  
kumquat confit, cébette braisée et jus à l’orange 
 
Saddle of venison with juniper,    45.- 
porcini broth, grilled cardoncello and spätzli 
Selle de chevreuil au genièvre, bouillon réduit aux cèpes, cardoncello grillé et spätzli 
   
Fish of the day  -price of the day- 
Poisson du jour    - prix du jour – 
 

 
Without reservation - "Sans réservation 

“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 

Sélection de fromages-Suisse et Italie 
 
 

Tiramisu "coffee bean"   11.- 
Tiramisu « grain de café » 

 
 

Pear sorbet, almond crumble and green coriander oil   9.- 
Sorbet à la poire, crumble aux amandes et huile verte de coriandre 

 
 

Dark chocolate crème brûlée with amarena cherries   11.- 
Crème brûlée au chocolat noir et griottes 

 
 

Orange tart with flambéed French meringue   11.- 
Tarte à l’orange avec meringue française flambée 

 
 

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

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

Amaretto Disaronno 2cl/7,50 


