
   

Willkommen 
Eine kleine Karte, inspiriert von der Osteria le Panzanella in Radda in Chianti, wo es meist mehr Autos 

wie Platz im kleinen Ristorante hat. Kreiert und gekocht von unserem Küchenchef Leonardo (Roma) und 

Denny (Parma). Viele Produkte beziehen wir Regional oder direkt aus Italien. 

Der Weinkeller lädt auf einen Besuch, denn: «A meal without wine is called breakfast» A. Weibel 

Viele der Winzer kennen wir persönlich. Dazu lesen sie mehr in unserer Weinkarte. 

Buon appetito! 

Eure Gastgeber 

 

Karin Villiger und Pascal Sonderegger mit dem Osteria Team 

 

Degustationsmenü 

Stellen sie sich ihr Menü aus unseren Gerichten selbst zusammen 

Menü 3-Gang CHF 75.-/Person 

Menü 4-Gang CHF 85.-/Person 

Gerne geben wir Auskunft über mögliche Allergene 

 
 

 

 

 

 

 

 

  



   

Antipasti 
Insalata della casa 18.- 

Bunter Blattsalat mit Fenchel, Orangen, Oliven, Groutons und Joghurt-Dressing 

Burrata Pugliese 20.- 

Burrata aus Italien, serviert an grillierten Birnen, Cherrytomaten, Rucola und Parmaschinken 

Carpaccio di polpo , vinegrette con mela verde, indivia e crumble olive nere 22.- 

Carpaccio vom Polpo (IT) mit Zitronenvinaigrette, Apfel, Endivie und Olivenstreusel 

Gamberoni alla griglia con burro alle erbe e lime 24.- 

Grillierte Riesencrevette (PT) an Kräuterbutter, limette, serviert mit kleinem Salat 

Roastbeef con salsa verde, rucola e parmiggiano 

24.- 

Dünn geschnittenes Rindfleisch (CH) an grüner Sauce und Jus 

 

Primi 
Risotto alla zucca con salsiccia e taleggio 24.-/33.-  

Kürbisrisotto mit Salsiccia (It) und Taleggiokäse 

Ravioli ricotta e spinaci, crema di datterini arrosto, basilico e stracciatella 24.-/33.- 

Frische Ricotta-Spinat-Ravioli an Cherrytomatensauce, Basilikum und Frischkäse aus Italien 

Tagliatelle fatte in casa 

ai porcini 24.-/33.- 

Hausgemachte Tagliatelle an frischen Steinpilzen aus der Region 

Casarecce con ragu di Anatra 24.-/33.- 

Casarecce an Appenzeller Entenhack 

 

Secondi 

Petto d’Anatra con prugne e Jus 48.- 

Gebratene Entenbrust mit getrockneten Pflaumen und dunkler Jus 

Ribeye Ojo de Agua con salsa al pepe verde 52.- 

Rib-Eye von Dieter Meiers «Ojo de Agua Farm» (ARG) gebraten auf unserem Holzkohlegrill, serviert an 

grüner Pfeffersauce 

Pancia di maiale con ketchup di mele e fondo bruno 48.- 

Knusprig gebratener Schweinebauch (CH), serviert an Apfelketchup 

Filetto trota salmonata 48.- 

Gebratenes Filet von der Lachsforelle (CH), Zitronengras-Beurreblanc 

Rack di agnello, fondo bruno, capperi e limone salato 48.- 

Lammrack vom Hoplzkohlegrill (IRL) Kapern und eingemachte Zitronen 

Beilage zu den Hauptgängen 

Zu allen Gerichten servieren wir unsere Wochenbeilagen 



   

Dolci 

Tiramisu all’ arancia 14.- 

Hausgemachtes Tiramisu mit Orange parfumiert 

Chaeesecake cotta al forno con salsa di fichi e lamponi 14.- 

Baskischer Cheesecake, Feigensauce und Beeren 

Affogato al caffe 14.- 

Vanilleglace, warmer Espresso, Rahm und Streusel 

Sfera di cioccollato bianco, pesche e meringa14.- 

Weisses Schokomoussetörtchen, Pfirsichgelee und Meringue 

Pannacotta salsa al mango, meringa e more 14.- 

Pannacotta an Mangosauce mit Beeren 

 

 

 

 

Unser Brot 
Beziehen wir von der Bäckerei Spicher in Gunten 

 

Preise inkl. 8.1% MwSt. 
 

 


