
 

             Antipasti 

Tagliere di salumi ticinesi  DA ASSAGGIARE ! 
con formaggi della     a porzione 

cantina del Grotto  (1a/7a)   (consigliato per due persone)  fr.  36.-  

Tagliere di salumi ticinesi (1a)  a porzione   fr.  25.- 

   

Formaggi misti (7a) 

della cantina del Grotto   a porzione     fr.  27.- 

Prosciutto crudo e melone        fr.  18.- 

Lardo di Pata Negra    a porzione   fr.  15.- 

Salametto nostrano         fr.   8.- 

Tomino alla griglia  (senza contorno) (7a)     fr.   8.- 

Formaggino nostrano (7a)        fr.   8.- 

Provenienza: CH, I, E 

Per allergeni consultare l’ultima pagina  



   prelibatezze dalla griglia 

   ** tutte le nostre carni sono di 1a qualità ** 

Grigliata mista  

(costine di carré, luganighetta, entrecôte)  a persona fr. 44.- 

Costine di carré (puntine) - ca. 500g   a persona fr. 35.- 

Luganighetta nostrana - ca. 220g   a persona fr. 28.- 

Entrecôte di manzo (ca. 300g)       fr. 44.- 

Filetto di puledro (ca. 300g)       fr. 44.- 

Rib eye di manzo (ca. 600g) - frollatura ca. 30 gg!   fr. 69.- 

Fiorentina di manzo 

(ca. 1000g con osso) frollatura ca. 30 gg!     fr.105.- 

Provenienza carni: CH, Argentina 

In tutte queste pietanze sono presenti allergeni 1a/10a 

PIATTI VEGETARIANI O DI PESCE... 

Filetto di tonno rosa – ca. 250g  (4a) (prov: Oceano Pacifico) fr. 39.- 

Tomino con verdure alla griglia (7a) e insalata variopinta  fr. 26.- 

 

 

Ogni nostro piatto viene accompagnato 
da insalata variopinta e patate fritte 
(la salsa per insalata della casa e le patate fritte possono contenere  

allergeni e tracce di 1b/7b/8a/9b/11b) 

Per allergeni consultare l’ultima pagina 



    

  

per i più piccini 

 

 

 

Mini porzione di costine con patatine fritte    fr. 12.- 

Mini porzione di luganighetta con patatine fritte   fr. 12.- 

Chicken nuggets con patatine fritte      fr. 12.- 

Patatine fritte           fr.  6.- 

 

 

 

 
 

 

                                      Provenienza carni: CH 

Per allergeni rivolgersi al personale e consultare l’ultima pagina 




