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GUSTARE IL MEGLIO DELLA SEMPLICITÀ  

 
all’ Osteria Ticino 
da Ketty & Tommy 

 
 

Cari clienti, 
 
 la nostra carta menù è il frutto di una ricerca continua del nostro  

CHEF ANDREA D’ANNA  
insieme al suo team di cucina. 

  
Vi proponiamo una cucina semplice ma creativa, che rispetta la 

stagionalità e i prodotti anche del territorio, da quelli più nobili a 
quelli più comuni. 

Amiamo metterci sempre in discussione, creare e sperimentare per 
trovare i giusti equilibri in ogni preparazione. 

 
La ricetta della nostra pizza è un segreto di famiglia:  

l’impasto viene curato e lasciato riposare 48 ore in modo che diventi 
più soffice, digeribile e croccante, anche nella sua versione al 

carbone vegetale attivo. 
 
Ketty, Tommy e tutto il team di servizio, sono volentieri a vostra 

completa disposizione per aperitivi, banchetti con menu 
personalizzati. 

 
Vi auguriamo buon appetito 

 
Ketty, Tommy & Team 
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“Vi proponiamo un percorso, 

per alimentare la Vostra curiosità… 
non è una lista di piatti, ma il racconto di una passione  

e una ricerca continua che vorremmo condividere 
con Voi…” 

 

Chef Andrea D’Anna 
 

Menù degustazione  
 

per l’intero tavolo & senza cambiamenti  
Nur für den ganzen Tisch ohne Änderungen 

 
 

…Acqua & Terra…  
 

Saluto dalla cucina 
Gruss aus der Küche 

*** 
Battuta di manzo al coltello alla mediterranea, 

burro mantecato al limone & pane toast 
Von Hand geschnittenes Rindertatar mediterraner Art, 

Zitronenbutter und Toastbrot 
*** 

Tentacolo di polpo croccante, hummus di ceci & chips al sesamo 
Knuspriger Oktopus-Tentakel, Kichererbsen-Hummus und Sesamchips 

*** 
Bottoni ripieni ai carciofi, 

burro al timo e fonduta di robiola ai due latti 
Gefüllte Bottoni mit Artischocken, Thymianbutter und Robiola-Fondue aus Kuh- und Ziegenmilch 

*** 
Guancia di vitello a lenta cottura nella sua salsa, 

purea di pastinaca e baby carote 
Langsam geschmorte Kalbsbäckchen mit seiner Sausce, Pastinakenpüree und Babykarotten 

*** 
Brownie caldo alle nocciole piemontesi, 

gelato allo zabaione fatto in casa 
Warmer Brownie mit piemontesischen Haselnüssen und hausgemachtem Zabaione-Eis 

 
  

97.- Chf p.P. 
 

 
Wine & Dine  

Ogni portata accompagnata da un bicchiere di vino 
Jeder Gang wird von einem Glas Wein begleitet 

47.- Chf p.P. 
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Le nostre proposte 

Antipasti 
 
Prosciutto crudo di Culatello & pizza stuzzico al carbone    21.- 
Feiner Rohschinken vom Culatello, Focaccia Brot “Stuzzico” mit Kohle-Teig 
 
Salametto nostrano & giardiniera di verdure   10.50 
Einheimische-Tessiner-Salami & Essig-Gemüse 
 
Battuta di manzo al coltello alla mediterranea,    100gr. - 29.- 
burro mantecato al limone & pane toast   180gr. - 39.- 
Von Hand geschnittenes Rindertatar mediterraner Art,  
Zitronenbutter und Toastbrot 
 
Carciofo cotto a bassa temperatura, la sua crema,    25.- 
mousse di tomino & olio alla menta 
Niedertemperatur gegarte Artischocke & Creme, Tomino-Mousse und Minzöl 
 
Tentacolo di polpo croccante, hummus di ceci & chips al sesamo  29.- 
Knuspriger Oktopus-Tentakel, Kichererbsen-Hummus und Sesamchips 
 
“Taco Osteria”, insalata di cavolo bianco,   23.- 
yogurt greco al lime & salmone norvegese affumicato 
„Osteria-Taco“ mit Weißkrautsalat,  
griechischem Limettenjoghurt und geräuchertem norwegischem Lachs 
 
Soupe à l’oignon con crostone di pane della Vallemaggia  17.- 
Zwiebelsuppe mit Brotcroûton aus dem Maggiatal 
 
Focaccia invernale con fior di latte,    21.- 
petali di cipolla rossa, broccoli & pinoli 
Winterliche Focaccia mit Fior di Latte, roten Zwiebelblättern, Brokkoli und Pinienkernen 
 
Insalata 6612    19,- 
foglie di insalate miste, mozzarella di bufala,  
germogli, bacche, marinata con dressing ai lamponi 
6612“-Salat 
Gemischte Blattsalate, Büffelmozzarella, Sprossen, Beeren, mariniert mit Himbeer-Dressing 
A scelta con gamberoni alla plancia    27.- 
Wahlweise mit gebratenen Riesengarnelen 
 

 
Da accompagnare agli antipasti vi consigliamo 

Zur Begleitung unserer Vorspeisen empfehlen wir 
 

Pizza stuzzico con sale aromatizzato al rosmarino, & olio E.V.O  11.- 
Pizzabrot mit Rosmarin aromatisiertem Salz, Olivenöl Extra Vergine 
 

Ketty Vi consiglia  
I nostri sfiziosi taglieri di salumi misti & pizza stuzzico 

Ketty empfiehlt unsere leckeren Aufschnitte mit Pizza Brot 
S- 25.- /M- 35.-/L- 45.-  

 
A scelta con selezione dei nostri formaggi +13.-/+19.- 

Wahlweise mit Käse 
 

Piatti che possono essere preparati anche in versione vegetariana 
Diese Speisen können auch vegetarisch zubereitet werden  
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Primi  
 
Mezzi paccheri al ragù rosso di polpo & olive taggiasche  29.-  
Mezze Paccheri mit rotem Oktopusragout und Taggiasca-Oliven 
 
Bottoni ripieni ai carciofi,    25.- 
burro al timo & fonduta di robiola ai due latti 
Gefüllte Bottoni mit Artischocken, Thymianbutter und Robiola-Fondue aus Kuh- und Ziegenmilch 
 
Spaghetti alla chitarra al ragù d’anatra   27.- 
Chitarra-Spaghetti mit Entenragout 
 
Risotto alle cime di rapa, stracciatella di bufala & crema alla ’nduja 25.- 
Risotto mit Stängelkohl, Büffel-Stracciatella und ’Nduja-Creme 
 
Risotto FLAMBÈ di Ketty & Tommy   35.- 
zafferano & gamberoni 
mantecato & flambato con grappa della casa di uva americana 
in forma di formaggio “Montasio” stagionato 
Safran Risotto & Riesengarnelen in der Käse-Form serviert & flambiert mit Americana Hausgrappa 
 

Secondi		
Guancia di vitello a lenta cottura nella sua salsa,    45.-  
purea di pastinaca e baby carote 
Langsam geschmorte Kalbsbäckchen mit seiner Sausce, Pastinakenpüree und Babykarotten 
 
Tagliata di rib-eye di manzo, gratin di patate e broccolo selvatico  47.- 
Rib-Eye-Rindfleisch in Tranchen, Kartoffelgratin und wilder Brokkoli 
 
Puntine di maiale CBT, écrasé di patate e salsa BBQ   39.-  
Niedertemperatur gegarte Schweinerippchen, Kartoffelstampf und BBQ-Sauce 
 
Pescato del giorno di lago o di mare                -prezzo del giorno- 
Tages-Fisch aus der See oder dem Meer   -Tagespreis- 
 
 

Contorni Supplemento +7.- CHF 
Beilagen supplement 

 

 
 

SENZA PRENOTAZIONE – Ohne Reservierung 
“Chateaubriand Osteria” 

Cuore del filetto di manzo 700gr ai ferri,  
contorno del giorno 

salsa bernaise & demiglace 
Herzstück vom Rinds-Filet 700gr vom Grill für 2 Personen 

Tages Beilagen, Sauce Bernaise & Jus 
69.- p.P. 

 
a scelta con Scaloppa di foie gras 

Wahlweise mit gebratener Foie Gras 
+15,-Chf p.P. 
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“Non si può pensare bene,  
amare bene, dormire bene 
se non si è mangiato bene” 

"Man kann nicht gut denken,  
gut lieben, gut schlafen,  

wenn man nicht gut gegessen hat" 
 

(Virginia Wolf) 

 
Dolci 

Degustazione di formaggi Svizzeri & Italiani   13.-/19.- 
Auswahl von Schweizer & Italienischem Käse 

 
 

Tiramisù al mandarino   11.- 
Mandarinen-Tiramisù 

 
 

Sorbetto alla pera, frolla alla vaniglia,   10.- 
riduzione al Vin Santo    

Birnensorbet, Vanille-Mürbeteig und Vin-Santo-Reduktion 
 

 
Croccantino al pistacchio e cioccolato bianco   13.- 

Pistazienkrokant mit weißer Schokolade 
 

 
Brownie caldo alle nocciole piemontesi,   13.- 

gelato allo zabaione fatto in casa 
Warmer Brownie mit piemontesischen Haselnüssen und hausgemachtem Zabaione-Eis 

 
 

Abbinamento consigliato con i nostri dolci: 
 

Passito di Pantelleria di Noto; Planeta DOC 5cl   11.- 
Amaretto Disaronno 2cl/7,50 


