
 

UL NOSCT MENU
A RIVA SAN VITALE, LA BUONA CUCINA DEL TERRITORIO

 

DOLCI
Torta della casa	 CHF 10.–
Cabaret di pasticceria Gabbani	 10.–
Gelato alla noce con nocino	 10.–
Gelato al limone e limoncello	 10.–
Gelato all'uva con grappa	 10.– 

CAFFETTERIA
Caffé 	 2.50
Caffè macchiato 	 2.50
Caffè crème	 2.50
Caffè tazza grande	 4.–
Caffè corretto	 4.–
Cappuccino 	 4.–
Mini cappuccio 	 3.–
Caotina/Ovomaltina	 5.–
The caldo	 4.–
Succo di frutta 	 4.–
Ginseng piccolo	 2.50
Ginseng tazza grande 	 4.–
Orzo piccolo	 2.50
Orzo tazza grande 	 4.–
Spremuta 2 dl	 5.–
Gipfel/integrale	 1.80
Briosche	 2.60
Bombolone	 3.–

Pizzosteria San Giorgio
Piazza Grande 17
6826 Riva San Vitale 
Svizzera
      +41 91 648 13 50
Prenotazioni: local.ch

Orari di apertura
Ma - Do 09:00 - 24:00
Lunedì chiuso

BENVENUTI, WILLKOMMEN, WELCOME
Per promuovere la cucina tipica del 
nostro territorio, la maggior parte dei 
prodotti usati sono a km 0. 
Acquistati direttamente da produttori 
e fornitori locali per garantire sempre 
la freschezza, la stagionalità e la tradi-
zione culinaria della nostra regione.

Tonino, Valeria e Matteo vi augurano 
una piacevole esperienza.

BIBITE
Acqua naturale/frizzante 2 dl	 2.–
Acqua naturale/frizzante 75 dl 	 6.–
Coca Cola Zero	 5.–
Tonica 	 5.–
Aranciata 	 5.–
Gazzosa limone 	 5.–
Gazzosa mandarino 35 cl 	 5.–
Chinotto 	 5.–
The Pesca/Limone 33 Cl 	 5.–

BIRRE
Moretti 3 dl	 4.–
Moretti 5 dl	 6.–
Ittinger 3 dl	 4.50
Ittinger 4 dl	 6.–
Ipa	 6.–
Ipa Weiss	 6.–
Heineken senza alcol	 5.–

DISTILLATI
Grappe	 8.–
Limoncello/Meloncello	 6.–
Whisky/Cognac	 8.–
Sambuca/Baileys/Hierbas	 6.–
Amari	 6.–
Rum	 10.–
Vodka	 10.–
Gin	 15.–
Gin speciali	 18.–

APERITIVO
Crodino	 6.–
Campari Soda	 6.–
Spritz Aperol/Campari	 8.–
Hugo	 8.–
Cocktails	 15.–
Gin Tonic/Lemon	 15.–
Gin speciali	 18.–
Prosecco	 6.–
Franciacorta	 9.–

To promote the typical cuisine of 
our wonderful territory, most of the 
products used are zero km.
Purchased directly from local producers 
and suppliers to always guarantee 
the freshness, seasonaly and culinary 
tradition of our region.

Tonino, Valeria and Matteo wish you 
a pleasant experience.

Um die typische Küche unseres wunder-
baren Territoriums zu fördern, sind die 
meinstens der verwendeten Produkte 
null km. Direkt von lokalen Produzenten 
und Lieferanten bezogen, um stets die 
Frische, Saisonalität und kulinarische 
Tradition unserer Region zu garantieren.

Tonino, Valeria und Matteo wünschen 
Ihnen eine angenehme Erfahrung.
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Crudo 	 23.–
Pomodoro San Marzano, fior di latte, prosciutto crudo.
San Marzano Tomate, Mozzarella und roher Schinken.
San Marzano tomato, mozzarella and raw ham.

Cotto 	 20.–
Pomodoro San Marzano, fior di latte e proscitto cotto.
San Marzano Tomate, Mozzarella und gebackener Schinken.
San Marzano tomato, mozzarella and baked ham.

Zola e salame piccante 	 21.–
Pomodoro San Marzano, fior di latte, gorgonzola e salame piccante.
San Marzano Tomate, Mozzarella, Gorgonzola und scharfe Salami.
San Marzano tomato, mozzarella, gorgonzola and spicy salami.

Diavola 	 20.–
Pomodoro San Marzano, fior di latte, salsiccia piccante.
San Marzano Tomate, Mozzarella und scharfe Salami.
San Marzano tomato, mozzarella and spicy salami.

Margherita gialla 	 15.–
Datterino giallo, fior di latte, basilico.
Gelbe Datteltomate, Mozzarella, Basilikum.
Yellow tomato, mozzarella, basil.

Vegaria 	 20.–
Pomodoro San Marzano, ortaggi misti pomodori secchi, olive basilico.
San Marzano Tomate, gemischtes Gemüse, trockene Tomaten, Oliven, 
Basilikum.
San Marzano tomato, mixed vegetables, dry tomatoes, olives, basil.

Primula 	 20.–
Datterino giallo, mozzarella di bufala, basilico.
Gelbe Datteltomate, Büffelmozzarella, Basilikum.
Yellow tomato, buffalo mozzarella, basil.

Acciufala 	 22.–
Datterino giallo, mozzarella di bufala, acciughe, basilico.
Gelbe Datteltomate, Büffelmozzarella, Sardellen, Basilikum.
Yellow tomato, buffalo mozzarella, anchovies, basil.

Crudaiola 	 23.–
Mozzarella di bufala, rucola, pomodori freschi, prosciutto crudo.
Büffelmozzarella, Rakete, frische Tomate, Roherschinken.
Buffalo mozzarella, rocket, tomato, baked ham.

PIZZE 
Margherita 	 CHF 15.–
Pomodoro San Marzano e fior di latte.
San Marzano Tomate und Mozzarella.
San Marzano tomato and Mozzarella.

Burrata 	 22.–
Pomodoro San Marzano, Burratina pugliese, rucola.
San Marzano Tomate, Burratina aus Apulien, rakete.
San Marzano tomato, Burratina from Puglia, rocket.

Regina 	 22.–
Pomodoro San Marzano, mozzarella di bufala.
San Marzano Tomate, Büffelmozzarella.
San Marzano tomato, buffalo mozzarella.

Mordacchio 	 24.–
Fior di latte, mortadella, burrata e pistacchio.
Mozzarella, Mortadella, Burrata und Pistazien..
Mozzarella, mortadella, burrata and pistachio.

Momò 	 24.–
Formaggi misti delle valli e funghi porcini.
Gemischter Käse aus den Tälern und Steinpilze.
Mixed chees from the Valleys and porcini mushrooms.

Romana 	 19.–
Pomodoro San Marzano, fior di latte, capperi, olive e acciughe.
San Marzano Tomate, Mozzarella, Kapern, Oliven, Sardellen.
San Marzano tomato, mozzarella, capers olives and anchovies.

Napoli 	 19.–
Pomodoro San Marzano, fior di latte e acciughe.
San Marzano Tomate, Mozzarella und Sardellen.
San Marzano tomato, mozzarella and anchovies.

Siciliana 	 17.–
Pomodoro San Marzano, capperi, origano, olive e acciughe.
San Marzano Tomate, Kapern, Oliven und Sardellen.
San Marzano tomato, capers olives and anchovies.

L'orto 	 19.–
Fior di latte di Agerola e verdure di stagione.
Mozzarella aus Agerola und Gemüse von Jahreszeit.
Mozzarella from Agerola and vegetables of season.

Liguria 	 20.–
Fior di latte di Agerola, olive taggiasche e pesto di basilico.
Mozzarella aus Agerola, Taggiasca-Oliven und Pesto Basilikum.
Mozzarella from Agerola, Taggiasca olives and pesto of basil.

San Giorgio 	 24.–
Tomino alla griglia, fior di latte e carne secca dei grigioni.
Gegrillteller Tomino, Mozzarella und Trockenfleisch von Graubünden.
Grill Tomino, mozzarella and dried meat of Grisons.

La Parmigiana 	 20.–
Pomodoro San Marzano, crema di melanzane e scaglie di grana.
San Marzano Tomate, Auberginencreme und Parmenen flocken.
San Marzano tomato, aubergine cream and Parmesan flocken.

SUPPLEMENTI
Olive 	 2.–
Tonno 	 4.–
Mascarpone 	 3.–
Acciughe 	 4.–
Senza glutine 	 4.50
Mozzarella di bufala 	 4.–
Burrata 	 4.–
Gorgonzola 	 4.–
Salame piccante 	 4.–
Prosciutto cotto/crudo 	 6.–

I nostri impasti sono leggeri, soffici, croccanti e digeribili. Questo perché 
utilizziamo ingredienti di altissima qualità. La lievitazione avviene in maniera 
naturale permettendo all'impasto tutto il tempo necessario di riposo.

Chiedi al personale quali tipi di impasto propone la casa: dall'impasto 
semplice e più comune a quello ai cereali che sono ricchi di carboidrati, 
vitamine, minerali e amido e sono un'importante fonte di energia. 
Oppure al carbone vegetale, il quale non altera il gusto ma con la sua 
caratteristica porosità, il carbone attivo assorbe gas, liquidi, batteri, 
tossine e virus, in modo da evitarne l'accumulo e andando così a offrire 
ampi benefici per la digestione. In ogni caso, comunicateci eventuali 
intolleranze e troveremo la soluzione adatta per voi.

1. LA PRIMA PIZZA RISALE AGLI ETRUSCHI
2. LA PIZZA COME LA CONOSCIAMO OGGI È NATA A NAPOLI
3. IL POMODORO SULLA PIZZA È ARRIVATO NEL '700
4. HA AVUTO SUCCESSO PRIMA IN AMERICA CHE IN ITALIA
5. LA PRIMA PIZZERIA È NATA A NEW YORK NEL 1905
6. LA PIZZA PIÙ POPOLARE IN AMERICA È LA "PEPPERONI"
7. LA PRIMA PIZZA VENDUTA ONLINE È DI PIZZA HUT
8. L'INVENTORE DI GOOGLE AVEVA FALLITO CON LA PIZZA CU

RI
OS

IT
ÀVi preghiamo di comunicarci eventuali intolleranze alimentari 

per non creare alcun disagio.
Tutte le nostre carni, affettati e formaggi sono di provenienza 
svizzera.

Bitte informieren Sie uns über eventuelle Nahrungsmittelunverträglich-
keiten, um keine Beschwerden zu verursachen.
Alle unsere Fleisch-, Wurst- und Käsesorten sind Schweizer Ursprungs.

Please inform us of any intolerances so as not to crate any discomfort. 
All our meats, cold cuts and cheeses are of swiss origin.

ANTIPASTI
Tagliere di salumi ticinese 	 CHF 29.– 
Servito con gnocco fritto e Giardiniera.

Tessinerwurstplatte serviert mit gebratenen Knödeln und eingelegtem 
Gemüse.
Ticinese cold cuts platter served with fried dumplings and pickled 
vegetables.

Formaggi misti delle valli 	 26.–
Servito con le sue confetture fatte in casa.
Mischkäse aus den Talern serviert mit hausgemachten Marmelladen.
Mixed Cheeses from the valleys served with its homemade jams.

Tartare di manzo (CH) 	 30.–
Servita con pan focaccia e burro.
Rindertartar serviert mit Fladenbrot und Butter.
Beef tartare served with focaccia and butter.

Tartare vegana 	 28.–
Servita con pan focaccia e verdure di stagione.
Veganes Tartare serviert mit Fladenbrot und Saisongemüse.
Vegan tartare served with flat bread and seasonal vegetables.

Carpaccio di manzo  	 29.–
Con misticanza, stracciatella e olive taggiasche.
Rindercarpaccio mit Stracciatella, Salat und Taggiasca.
Beef carpaccio with salad, Stracciatella and Taggiasca olives.

CONTORNI
Verdure di stagione 	 9.–
Patatine fritte 	 7.–
Funghi porcini 	 16.–
Gnocco fritto 	 7.–
Insalata verde 	 8.–
Insalata mista 	 12.–

INSALATONE
Insalata Battistero	 24.–
Insalata verde mista, verdure di stagione, crostone di pane con tomino.
Gemischter grüner Salat, gegrilltes Gemüse, schwarz Brot mit 
tomino Käse.
Mixed green salad, griled vegetables, black bread with tomino cheese.

Insalata Riva San Vitale	 24.–
Insalata verde mista, carpaccio di carne secca, formaggino fresco 
delle valli.
Gemischter grüner Salat, Trockenfleisch, frische Käse.
Mixed green salad, dried meat, fresh cheese from valley.

Insalata Generoso	 24.–
Insalata verde mista, pomodori, burrata, olive taggiasche 
e pomodori secchi.
Gemischter grüner Salat, Tomaten, Burrata, Taggiasca-Oliven und 
getrocknete Tomaten.
Mixed green salad, tomato, burrata, Taggiasca olives and dried tomatoes.

PRIMI
La cacio e pepe	 22.–
Al cacio e pepe aromatizzato in Val Maggia.
Frische pasta mit Käse und Pfepper in Maggiatal gewürzt.
Fresh pasta with cheese and pepper flavored in Val Maggia.

Pasta fresca al ragù del San Giorgio	 23.–
Frische Pasta mit San Giorgio-Ragout.
Fresh pasta with San Giorgio ragout.

Risotto Carnaroli Naturatronchin 	 25.–
(min. 2 pers.) 
Allo zafferano e porcini.	
Risotto Carnaroli Naturatronchin mit Safran und Steinpilzen.
Risotto Carnaroli Naturatronchin with saffron and porcini mushrooms.

SECONDI
Hamburger Osteria 	 30.–
Con formaggio dell'alpe, pomodori insalata e patatine fritte.
Hamburger der Osteria mit Alpenkäse, Tomaten, Salat und Pommes frites.
Hamburger of the Osteria with alpine cheese, tomatoes, salad and 
french fries.

Hamburger vegano 	 26.–
Con insalata, verdure e maionese alla soia.
Veganer Burger mit gemüsesalat und Sojamayonnaise.
Vegan burger with vegetable, salad and soy mayonnaise.

Hamburger Rivense 	 30.–
Tartare di manzo, stracciatella, porcini.
Rindertartar mit Stracciatella und Steinpilze.
Beef tartare with Stracciatella and mushrooms.

Cordon bleu di maiale	 28.–
Servito con patatine fritte.
Cordonbleu von Schwein, serviert mit Pommes frites.
Pork Cordonbleu served with french fries.

Polpette di vitello	 36.–
Con riduzione al Merlot del Ticino, servito con patatine fritte.
Kalbfleischbällchen mit Merlot, Weinreduktion serviert mit Pommes frites.
Veal meatballs with Merlot wine reduction served with french fries. 


