
 

Osteria Boato by Ketty & Tommy/Prezzi in CHF – IVA inclusa 
provenienza di Carne & pesce da chiedere al servizio di sala 

“Caro ospite/cliente, se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedi pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande. Siamo preparati 
per consigliarti nel migliore dei modi.”  

 
 

 
GUSTATE IL MEGLIO DELLA SEMPLICITÀ  

 

all’ Osteria Boato 

by Ketty & Tommy 
 

Cari clienti, 

 

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

Executive Chef  
ANDREA D’ANNA  

insieme al suo team di cucina. 

 

Vi proponiamo una cucina semplice e creativa a base di pesce, che rispetta 
la stagionalità e i prodotti del territorio e non solo,  

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 nostra piccola carta dei vini Vi propone  
vini del Ticino & vini Italiani. 

Con attenzione a piccole produzioni di grande qualità. 

 

Il nostro primo maitre Fabrizio, lo chef di cucina Marco 
e le loro brigate, sono volentieri a Vostra completa disposizione per 

aperitivi, banchetti con menu personalizzati. 

 

Vi auguriamo buon appetito 

 

Ketty, Tommy & Team Boato  
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À la carte 
(11:45 – 14:30 / 18:00 - 21:30) 

Antipasti 
Vitello tonnato & Tonno Vitellato    23.-/33.- 
Interpretation vom Vitello Tonnato 
 
Carpaccio di gambero rosso di Mazara del Vallo,   29.- 
scaloppa di foie gras "Rougié" & granita ai fichi 
Carpaccio von der roten Riesengarnele Mazara del Vallo,  
Fein gebratene Gänseleber "Rougié" & Granitèe von der Feige 
Abbinamento di vino consigliato: 
Weinempfehlung: 
Passito i capitelli DOC    5cl/12.- 
 
Crema di zucca Mantovana con capesante & nocciole Piemontesi  18.- 
Mantovanische Kürbiscreme an Jakobsmuscheln & Piemontesischen Nüssen 
 
Burrata pugliese con spinacino, pera Williams & funghi di stagione 22.- 
Apulische Burrata-Mozzarella, Spinat, Williamsbirne & gemischte Pilze nach Saison 
 
Tentacolo di polpo croccante alla plancia   25.-/39.- 
Con Schiacciata di patate, pomodorini confit & olive 
Knuspriger Tentakel vom Tintenfisch mit zerstampften Kartoffeln, Tomaten-Konfit & Oliven 
 
Insalata 6614 BRISSAGO   19.- 
Foglie di insalate miste, mozzarella di bufala, 
germogli & bacche con dressing ai lamponi 
6614 Brissago-Salat, gemischte Salatvariationen, Büffelmozzarella, 
Sprossen & Beeren, mit hausgemachtem Himbeeren-Dressing mariniert 
a scelta con 
wahlweise mit 
gamberoni alla plancia   25.-/33.- 
Riesengarnelen 
 
Insalata mista di stagione   12.- 
Gemischter Salat nach Saison 
 
Insalata verde   9.- 
Grüner Salat 
 
 

Condimento a scelta: 
dressing della casa al balsamico oppure dressing ai lamponi 

Salatsauce nach Wahl:  
Balsamico-Dressing oder Himbeeren-Dressing 
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Primi 

Risotto FLAMBÈ di Ketty & Tommy   33.- 
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  
 
Tortelloni farciti alla zucca   23.-/27.- 
Con fonduta di tometta della val Formazza  croccante all’amaretto 
Mit Kürbis gefüllte Tortellonis, Fondue von der Tometta aus der Val Formazza 
Krokant von der Amaretto 
 
Spaghettoni di Gragnano ,    27.- 
con calamaretti spillo & crema di pane della Valle Maggia  
Spaghettone aus Gragnano mit Calamretto spillo & creme vom Valle-Maggia-Brot 
 
Fusilloni di farro alla carbonara di lago   27.- 
Fusilloni pasta alla Carbonara vom See 
 

Secondi 

Filetto/Trancio di pesce del giorno di lago o mare -prezzo del giorno- 
servito con contorno del giorno 
Tages-Empfehlung vom Filet/Tranche von See oder Meer   -Tagespreis- 
Mit Tagesbeilagen serviert 
 
Il Fritto di mare “del Boato”, calamari, scampi,  37.- 
gamberoni patate & verdure in pastella servito con salsa Tartara 
Gemischte frittierte Fische aus dem Meer mit Calamari, Scampi, Garnelen,  
Panierte Kartoffeln & Gemüse, Sauce Tartare 
 
Tataki di Tonno, purea di zucca Hokkaido all’aglio dolce, funghi shitake 43.- 
Tataki vom Thunfisch, Hokkaido Kürbispüree mit schwarzen süssen Knoblauch, Shitake Pilze 
 
Gamberone selvatico “gigante” alla griglia,    47.- 
patate alla mediterranea & finferli 
Wilde «Gigantische» Riesengarnele vom Grill, Mediterranische Kartoffeln & Pfifferlinge 
 
Tagliata di Rib Eye di manzo, porcini & patate novelle al forno  49.- 
Tagliata vom Rib-Eye-Steak Steinpilzem & Rosmarinkartofelln 
 

Grosse Pièce a partire da 2 Persone (ca. 30 min.) 
für mind. 2 Personen (ca. 30 min.) 

 
Pescato del giorno di lago o mare servito al tavolo: 

in CROSTA DI SALE, alla MEDITERRANEA oppure alla PIASTRA  

accompagnati da verdure di stagione,  
patate & concassea di pomodoro fresco  

Fische von See oder Meer am Tisch serviert: 
In der SALZKRUSTE, nach MEDITERRANISCHER ART oder vom GRILL 

Mit Gemüsebeilagen nach Saison, Kartoffeln & Tomatenwürfel 

-Prezzo del Giorno- 
-Tagespreis- 

 
Piatti che possono essere preparati anche in versione vegetariana 

Diese Speisen können auch vegetarisch zubereitet werden 
 



 

Osteria Boato by Ketty & Tommy/Prezzi in CHF – IVA inclusa 
provenienza di Carne & pesce da chiedere al servizio di sala 

“Caro ospite/cliente, se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedi pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande. Siamo preparati 
per consigliarti nel migliore dei modi.”  

 
 

 

“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 

Tiramisù alle castagne   13.- 
Tiramisù mit Kastanien 

Babà napoletano con crema   14.- 
Chantilly & mirtilli di bosco 

Napoletanischer Hefeteig Babà Chantilly Creme & Heidelbeeren 
 

Mousse al cioccolato & gelato al caramello salato   13.- 
Schokoladenmousse & Karamell-Eis 

Strudel di mele con gelato   13,- 
alla vaniglia del Madagascar  

Apfel-Strudel mit Vanilleeis Madagaskar 

Abbinamento consigliato con i nostri dolci: 
Passito di Pantelleria Noto Planeta DOC   5cl/9.50 

 


