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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 

*** 
Mediterranean-style hand-cut beef tartare,  

lemon whipped butter & toasted bread 
Tartare de bœuf coupé au couteau à la méditerranéenne, 

beurre citronné & pain toasté 
*** 

Crispy octopus tentacle, chickpea hummus & sesame chips 
Tentacule de poulpe croustillant, houmous de pois chiches & chips de sésame 

*** 
Artichoke-filled bottoni, 

thyme butter & two-milk robiola fondue 
Bottoni farcis aux artichauts, 

beurre au thym & fondue de robiola aux deux laits 
*** 

Slow-cooked veal cheek in its sauce, 
parsnip purée & baby carrots 

Joue de veau mijotée à basse température dans sa sauce, 
purée de panais & jeunes carottes 

*** 
Brownie chaud aux noisettes du Piémont, 

glace maison au sabayon 
 

97,- Chf p.P. 
 
 

Wine & Dine 
Each course accompanied by a glass of wine 

Chaque plat est accompagné d’un verre de vin 
47,- 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 
 
Mediterranean-style hand-cut beef tartare,    100 g – 29.– 
lemon whipped butter & toasted bread   180 g – 39.– 
Tartare de bœuf coupé au couteau à la méditerranéenne, 
beurre citronné & pain toasté 
 
Low-temperature cooked artichoke, its cream,     25.– 
tomino mousse & mint oil 
Artichaut cuit à basse température, sa crème, 
mousse de tomino & huile à la menthe 
 
Crispy octopus tentacle, chickpea hummus & sesame chips    29.– 
Tentacule de poulpe croustillant, houmous de pois chiches & chips de sésame 
 
“Osteria Taco”, white cabbage salad,     23.– 
lime Greek yogurt & smoked Norwegian salmon 
« Taco Osteria », salade de chou blanc, 
yaourt grec au citron vert & saumon norvégien fumé 
 
French onion soup with Vallemaggia bread crouton    17.– 
Soupe à l’oignon avec croûton de pain de la Vallemaggia 
 
Winter focaccia with fior di latte,     21.– 
red onion petals, broccoli & pine nuts 
Focaccia hivernale au fior di latte, 
pétales d’oignon rouge, brocoli & pignons 
 
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 

Mezzi paccheri with red octopus ragù & Taggiasca olives    29.– 
Mezzi paccheri au ragù rouge de poulpe & olives Taggiasca 
 
Artichoke-filled bottoni,     25.– 
thyme butter & two-milk robiola fondue 
Bottoni farcis aux artichauts, 
beurre au thym & fondue de robiola aux deux laits 
 
Chitarra spaghetti with duck ragù     27.– 
Spaghetti alla chitarra au ragù de canard 
 
Turnip greens risotto, buffalo stracciatella & ’nduja cream    25.– 
Risotto aux cimes de rapa, stracciatella de bufflonne & crème de ’nduja 
 
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		
Slow-cooked veal cheek in its sauce,     45.– 
parsnip purée & baby carrots 
Joue de veau mijotée à basse température dans sa sauce, 
purée de panais & jeunes carottes 
  
Sliced rib-eye steak, potato gratin & wild broccoli    47.– 
Entrecôte de bœuf tranchée, gratin de pommes de terre & brocoli sauvage 
 
Low-temperature cooked pork ribs, mashed potatoes & BBQ sauce   39.– 
Travers de porc cuits à basse température, écrasé de pommes de terre & sauce BBQ 
   
Fish of the day  -price of the day- 
Poisson du jour    - prix du jour – 
 

Side dishes – supplement +7.– CHF 
Accompagnements – supplément +7.– CHF 

 
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 
 

Mandarin tiramisù  11.– 
Tiramisù à la mandarine 

 
 

Pear sorbet, vanilla shortcrust & Vin Santo reduction  10.– 
Sorbet à la poire, pâte sablée à la vanille & réduction de Vin Santo 

 
 

Pistachio brittle & white chocolate  13.– 
Croquant à la pistache & chocolat blanc 

 
 

Warm Piedmont hazelnut brownie,  13.– 
homemade zabaglione ice cream 

 
 

Brownie chaud aux noisettes du Piémont,   13 
glace maison au sabayon 

 
 


