RANTE

' ITALIA )

Caro ospite, se hai delle dllergie e/o intolleranze alimentari chiedi pure informazioni
sul nostro cibo e sulle bevande.
Siamo preparati per consigliarti nel migliore dei modi.
Tutti i nostri piatti vengono preparati con olio di semi di girasole e soia.
| nostri sughi e il brodo contengono sedano.

Dear guest, if you have any food allergies and/or intolerances, please ask about our
food and drinks. We are prepared to advise you in the best possible way.
All our dishes are prepared with sunflower oil and soya.
Our sauces and broth contain celery.

Lieber Cast, wenn Sie Lebensmittelallergien und/oder -unvertrdiglichkeiten haben,
fragen Sie bitte nach unseren Speisen und Getrénken.
Wir sind bereit, Sie bestmoglich zu beraten.
Alle unsere Cerichte werden mit Sonnenblumend! und Soja zubereitet.
Unsere Sofken und Brohen enthalten Sellerie.

Cher client, si vous avez des allergies et/ou infolérances alimentaires,
veuillez vous renseigner sur nos aliments et boissons.

Notre personnel est bien formé et nous espérons trouver la meilleure facon
de satisfaire nos clients et aussi de répondre & vos besoins specifiques.
Tous nos platfs sont préparés avec de Thuile de toumnesol et du soja.
Nos sauces et bouillons contiennent du céleri.

In assenza di reperimento del prodotto fresco, avvisiamo la clientela
che alcuni prodotti possono essere surgelati o provenienti
da congelazione fromite abbattitore e indicati con 'asterisco™

In caso necessitiate fattura fiscale, vi preghiamo di comunicarlo
prima della preparazione del conto.
In case you need a tax invoice, please nofify us before preparing the bill.



MENU DEL PESCATORE

THE FISHERMAN MENU
DAS FISCHERMENU
LE MENU DU PECHEUR

Bollicina di aperitivo
Welcome drink
Clas zur BegriRung
Cobelet de bienvenue

Assortimento di pesce di lago (Rotolini di pesce marinati con salsa aurora e tartarg,
fletto di Coregone in agrodolce, filetto di Trota alla lionese, Trota fume)

Assortment of lake fish (Marinated fish rofls with aurora and tartar sauce, sweet
and sour whitefish fillet Lyonnaise-style trout fillet smoked frout)

Auswahl an mariniertem Seefisch (Marinierte Fischrdlichen mit Aurora-Sauce und Tartor,
sufs-saures Felchenfilet, Forellenfilet nach Lyoner Art gercucherte Forelle)

Assortiment de poissons du lac (Rouleaux de poisson mariné a laurore et sauce tartare,
filet de corégone aigre-dous, filet de truite & la lyonnaise, tuite fumée)

Risotto alla Borromea con filetto di pesce di lago
Risotto alla Borromea with lake fish fillet
Risotto alla Borromea mit Seefischfilet
Risotto alla Borromea avec filet de poisson du lac

Filetto di pesce dal pescato del giomo con contorno fantasia
Fish fillet from the catch of the day with a fancy side dish
Fischfilet vom Fang des Tages mit einer ausgefallenen Beiloge
Filet de poisson de la péche du jour accompagné dun accompagnement raffiné

Dessert

€ 60,00



DEGUSTAMI

Benvenuti,
siamo lieti di condurvi affraverso i nostri piatti in un percorso tra elementi,
sapori e profumi che grazie alle mani esperte dei nostri chef sapranno
farvi provare nuove e piacevoli emozioni a KmO. Buon viaggiol

Welcome,
we are pleased to lead you through our dishes on a joumney through elements, flavors
and aromas that thanks to the expert hands of our chefs, will be able to make you try
new and pleasant emoftions at KmO. Have a great tripl

Piccolo aperitivo di Lago e bolle
Cono di pesciolini e calice di Valdobbiadene Prosecco
Cone of small fried fish and glass of Valdobbiadene Prosecco

Trilogia di freddi
Rotolini marinati di lavarello, filetto di salmerino alla Lionese
e mini tartare di persico fumé
Marinated whitefish rolls, Lyonnaise char fillet and smoked perch mini tartare

Caciucco dilago
Zuppetta di pesce di Lago misto
Mixed lake fish soup

Un po di ravioli e un pd diriso
Raviolo di Lago con erba cipollina e pomodoro confit e risotto alla Borromea
con filetto di pesce persico
Fish Ravioli with chives and confit tomatoes and Borromean risotto with perch fillet

Il meglio del Pescato di questa mattina
Secondo piatto di pesce e contomo dello chef
Fish main course and chef's side dish

Dolce
Dessert della nostra pasticceria
Dessert from our patisserie

Caffe
Coffee

€385

Servizio incluso
Service included



ANTIPASTI

STARTERS
VORSPEISEN
HORS D’OEUVRES

Degustazione di pesce lago assortito in filetto £ 1900
(specialitey del ristorante)

Assorted lake fish tasting in fillet (restaurant speciality)

Verkostung von Seefisch in Filet (Spezialittiten des Restaurants)

Dégustation de poisson du lac en filet (soécialites du restaurant)

Misticanza di stagione con crostini di pane, trota Regina, €1900
pere e salsa greca

Seasonal salad with croutons, Queen trout, pears and Greek sauce

Saison-Mix mit Croutons, Regina Forelle, Birnen und griechischer Sauce

Mystique de saison avec crodtons de pain, fruite Reine,

poires et sauce grecque

Scaloppa di salmerino marinata con aceto di mele, pepe rosa € 19,00
e julienne di cipolla Tropea

Char escalope marinated with apple cider vinegar, pink pepper

and Tropea onion jullien

Cewurztes Saibling-Schnitzel mit Apfelessig, rosa Pfeffer

und Zwiebeljullien Tropea

Escalope marinée au vinaigre de pomme, poivre rose

et jullien d'oignon Tropea

Tartare di pesce aoffumicato con finocchi, arance di sicilia €1900
e perle di trota

Smoked fish tartare with fennel sicilian oranges and trout pearls

Cercuchertes Fischtartar mit Fenchel, Sizilianischen Orangen

und Forellenperlen

Tartare de poisson fumé au fenouil, oranges de Sicile

et perles de tuite

Pesciolini fritti croccanti £€1500
Crispy fried minnows

Knusprige gebratene Fische

Petits poissons frits croustillants




ANTIPASTI

STARTERS
VORSPEISEN
HORS D’OEUVRES

e ————————

Cacciucco di lago con crostini di pane casereccio
Lake fish chowder with croutons

Fischsuppe mit Croutons

Soupe de poisson du lac avec crodtons

Carpaccio di trota affumicata con frisella croccante, germogli
e panna acida all'erba cipollina

Smoked trout carnpaccio with crispy frisella, sprouts

and chives sour cream

Cerauchertes Forellen Carpaccio mit Knusperfriesl, Sprossen
und Sauerrahm mit Schnittlauch

Carpaccio de trite fumée avec frisella croquante, bourgeons
et créme sure a la ciboulette

Prosciutto crudo Val Vigezzo leggermente affumicato

con Toma e marmellata

Prosciutto Val Vigezzo lightly smoked with Toma and jom Jambon cru
Val Vigezzo Rohschinken leicht gerduchert mit Toma und Marmelade
Val Vigezzo legerement fumé avec Toma et confiture

Bufala Campana e San Marzano con olive taggiasche

Buffalo’s mozzarella cheese and San Marzano Tomatoes

with Taggiasca olives

Bufala Campana und San Marzano Tomaten mit Taggiasca-Oliven
Mozzarella de buffflonne et Tomate San Marzano

avec olives Taggiasca

Bresaola della Valtelina con scaglie di Grana
Dry-salted beef with parmesan cheese
Rauchfleisch mit Parmesan

Bresaola (Viande seche) avec parmesan

€ 14,00

€17,00

€17,00



PRIMI PIATTI

FIRST COURSES
ERSTE KURSE
PREMIERES COURSES

Risotto alla Borromea con filettino di persico reale (specialiter) €1900
Risotto alla Borromea with fillet of fish Persico reale (specialty)

Risotto alla Borromea mit Filet vom Persischen Kénigsfisch (Spezialitét)

Risotto alla Borromea avec fillet de poisson Persico reale (spécialité)

Ravioli di pesce di Lago con salsa allo zafferano, €19,00
semi di papavero e vova di trota

Ravioli with saffron sauce, poppy seeds and frout eggs

Seefischravioli mit Safransauce, Mohn und Forelleneiem

Raviolis de poisson de Lago avec sauce au safran,

graines de pavot et oeufs de fruite

Tagliolini freschi al profumo di Lago, bottarga e crumble olive £€19,00
Fresh noodles with the scent of Lake, bottarga and crumble olives

Frische Tagliolini mit Seeduft Bottarga und Crumble Oliven

Tadliolini frais au parfum du lac, bottarga et crumble olives

Pasta fresca con pesto Ligure, fagiolini e patate £€1500
Fresh pasta with Ligurian pesto, green beans and potatoes

Frische Pasta mit ligurischem Pesto, grinen Bohnen und Kartoffeln

Pates fraiches au pesto Ligure, haricots verts et pommes de terre

Tortelloni di magro al burro nocciola, salvia e scaglie di mandorla € 18,00
Ricotta cheese and spinach Ravioli with butter, sage and almond flakes
Ricottakase und Spinat Ravioli mit Butter, Salbei und Mandelblétiche

Raviolis de ricotta et épinards a la sauce au beurre, sauge

et flocons damandes

Crespella vegetariana dello Chef con julienne di verdure al formo € 18,00
Chef's vegetarian crepe with julienne baked vegetables

Vegetarischer Chef-Pfannkuchen mit GemuseJulienne im Ofen

Crépe végétarienne du Chef avec julienne de légumes au four

Lasagne alla Bolognese £ 16,00
Lasagne Bolognese style

Lasagne nach Bologneser Art

Lasagnes & la Bolognaise

Spaghetti dello chef (Italia) £€1500
Spaghetti with fresh tomato and garlic

Spaghetti mit frischen Tomaten und Knoblauch

Spaghetti & la tomate fraiche et a lail




SECONDI PESCE

FISH MAIN COURSES
FISCH-HAUPTGERICHTE
PLATS PRINCIPAUX DE POISSON

Filetti di pesce Persico del Maggiore dorati al burro e salvia £€72100
Browned Lake Maggiore Perch fillet with butter and sage

Cebraunter Barschfilet mit Butter und Salbei

Filet de perche doré au beurre et a la sauge

Fletto di Coregone alla griglia £ 20,00
Crilled lake bream fillet from Lake Maggiore

Cegrilltes Felchenfitet vom Lago Maggiore

Filet de lavaret grille du lac Majeur

Grigliata mista di pesce dilago con salsa piemontese € 22,00
Mixed grill of lake fish with Piedmontese sauce

Cemischter gegrillter Seefisch mit piemontesischer Sauce

Meélange de poissons du lac grillés avec sauce piémontaise

Filetto di Trota salmonata alla Mediteranea € 24,00
(pomodoro, olive, capperi e pinoli)

Mediterranean salmon frout fillet (ftomato, olives, capers and pine nuts)

Filet der Meerforelle (Tomaten, Oliven, Kapem und Pinienkeme)

Filet de fruite saumonée & la Méditeranée (tfomates, olives,

capres et pignons)

Cran fitto misto di pesce di lago con verdurine pastellate € 22,00
Mixed fied lake fish with battered vegetables

Cemischter fittierter Seefisch mit paniertem Gemdse

Meélange de poissons du lac frits avec légumes panés

Filetto di Luccioperca alla piastra € 23,00
Crilled pike-perch fillet

Cegrilltes Zanderfilet

Filet de sandre griflé

Scaloppa di Luccioperca sfumato al bianco novarese € 2500
Pike-perch escalope in Novara white wine sauce

Zanderschnitzel in Novara Weilwein sauce

Escalope de sandre au Novare vin blanc sauce



SECONDI CARNE

MEAT MAIN COURSES
FLEISCH HAUPTGERICHTE
PLATS DE VIANDE

e ———

Tagliata di manzo alla griglia con profumi della riviera
Grilled beef cut with scents of the Riviera

Gegrilltes Rindfleisch mit Aromen der Riviera

Coupe de boeuf grillé avec des parfums de la cote

Filetto di manzo in crosta di pistacchi e olive nere greche (220gr) € 29,00
Beef fillet in pistachio crust and Greek black olives (220gr)
Rinderfilet in Pistazienkruste und griechischen schwarzen Oliven (220gr)

Filet de boeuf en croite de pistache et olives noires grecques (220gr)

Costolette di agnello cotte a bassa temperatura con salsa all'arancia € 24,00
Lamb chops cooked at low temperature with orange sauce

Lammkoteletts bei niedriger Temperatur mit Orangensauce

Cotelettes d'agneau cuites & basse température

avec sauce a lorange

Scaloppina al vino bianco € 1800
Veal escalopes in white wine sauce

Kalbsschnitzel in Weifsweinsauce

Escalopes de veau en sauce au vin blanc

Cotoletta fradizionale alla Milanese £€19,00
Traditional cutlet with Milanese style

Schnitzel fraditionell & la Milanese

Cotelette tradiionnelle a la milanaise




CONTORNI

SIDE DISHES
BEILAGEN
ACCOMPAGNEMENT

Verdure alla griglia
Girilled vegetables
Girillgemuse
Legumes grillés

Patatine fritte
French fries
Pommes frites

Insalata mista

Mixed salad

Cemischter salad

Salade fraiche panachée

Verdura al vapore

Mixed steamed vegetables
Cedunstetes Gemise
Légumes & la vapeur

FORMACCI OSSOLANI MISTI (CUFFANTI)
Assorted local cheeses (Guffanti)
GCemischte Kaseplatte (Cuffanti)
Fromages assortis (Cuffanti)




DOLCI

DESSERTS
NACHSPEISEN
DESSERTS

Torta al limone (specialita)
Lemon pie (speciality)
Zitronenkuchen

Cateau au cifron

Crostata pere e cioccolato
Pear and chocolate tart
Bimen- und Schokoladentarte
Tarte poire et chocolat

Bonét piemontese al cioccolato e amaretti
Chocolate and amaretti biscuits pudding
Piemonteser Bonét mit Schokolade und Makronen
Bonét piémontais au chocolat et macarons

Panna cotta ai frutti di bosco

Panna cotta pudding with wild berries
Pannacotta mit Beeren

Panna cotta aux fruits rouges

Tiramisu €800
Sorbetto al limone £800
Lemon sorbet

Zifronensorbet

Sorbet au citron

Dessert del giormo £38,00
Dessert of the day

Nachtisch des Tages

Dessert du jour



BEVANDE

DRINKS

Acqua 0,75 microfiltrata

Acqua Sanpellegrino/Panna 0,75 vetro

Bibite (Coca Colo, Coca Cola O, Lemonsoda, Te freddo,
Fanta, Sprite, Chinotto, Acqua Tonica)

Succo di frutta (Mela, Pesco, Albicocco, Arancia, Pera, Ananas)

ALCOLICI

Bira in bottiglia (Heiniken, Heiniken O, Ichnusa, € 5,00
Nastro Azzurro Peroni, Menabreo, Beck's)

Bira Piccola € 3,00
Bira Media € 6,00
Calice vino in bottiglia €500
Vino della casa bianco/rosso 14 €500
Vino della casa bianco/rosso 172 €700
Vino della casa bianco/rosso 1 | €14,00
APERITIVI

Aperol/Campari/Hugo Spritz € 10,00
Crodino/ Campari soda/Sanbitter € 4,00
Vermouth Bianco/Rosso €400
SUPERALCOLICI

Amari €500
Craoppe Francoli bianche €500
(Moscato, Chardonnay, Barbero, Nebbiolo)

Crappe Francoli Barique (3 anni, S anni, Limousine) € 6,00
CAFFETTERIA

Caffe espresso €200
Caffe americano / cappuccino € 3,00
Marocchino € 3,00
Te e fisane € 3,00
Cioccolata €400

Punch € 4,00



LISTA VINI

WINE LIST

BOLLICINE

Prosecco di Valdobbiadene Carpené Malvolti
Prosecco Superiore Brut 'Dirupo' Andreola
Prosecco Follador Sup. Millesimato DOCG
Prosecco Superiore Millesimato DOCG Merotto
Cesarini sforza brut

Crani di Nero Cran Cuvee Rose Brut Merotto
Annibal Brut Rosé Fontezoppa

Trento Doc Cembra

Franciacorta Quadra DOCG Q Black Brut
Franciacorta Quadra DOCG Q Saten
Follador Prosecco DOCG Valdobbiadene
Follador Treviso

BIANCHI

Erbaluce di Caluso DOCG

Erbavoglio Torraccia del Piantavigna DOC
Gavi Mainin DOCG

Chardonnay Tenuta Rocca DOC

But Ossolano Chardonnay Cantina di Tappia
Tapiol Ossolano frizzante Cantina di Tappia
Roero Ameis Recit Monchiero DOCG

Roero Ameis Cecu dla Biunda Monchiero DOCG
Blange Ameis Ceretto

Lugana DOC

Chardonnay Koessler DOC

Sauvignon

Pinot Crigio

Muller Thurgau Roeno DOC

Chardonnay Perusini DOC

Cewrtztraminer Koessler DOC

Passerina

Pecorino

Ribolla Cialla Perusini

Orvieto Classico Ruffino DOC

Fiano di Avellino | Monaci DOCG

Creco di Tufo Antica Ipinia DOCG

Herba Chardonnay - Verdeca ICP Puglia
Vermentino Audarya DOC

€16,00
€ 21,00
€ 2500
€ 28,00
€ 22,00
€ 26,00
€ 2500
€ 26,00
€32,00
€ 40,00
€ 21,00
€ 18,00

€16,00
€ 20,00
€ 20,00
€ 20,00
€ 21,00
€21,00
€21,00
€ 24,00
€ 30,00
€ 18,00
€16,00
€ 20,00
€ 20,00
€ 18,00
€21,00
€ 22,00
€ 18,00
€ 18,00
€ 22,00
€13,00
€ 20,00
€ 22,00
€ 20,00
€ 24,00




LISTA VINI

WINE LIST

| ROSATI

Rosatello Ruffino ICT

Rosato Nebbiolo loppa DOC
Barlan Nebbiolo Toraccia del Piantavigna DOC
Susumaniello ICP Rosato

| ROSSI

Barbera Superiore Perfumo DOCG

Dolcetto Lodoli DOC

Nebbiolo Treconfini Torraccia del Piantavigna DOC
Nebbiolo Regret Monchiero Carbone DOC
Vespolina Torraccia del Piantavigna DOC
Ramale Coll. Novaresi Toraccia del Piantavigna
Nizza Perfumo DOCG

Ghemme Torraccia del Piontavigna DOCG
Gattinara Torraccia del Piontavigna DOCG
Bonarda Oltrepd Pavese Impronte DOC
Teroldego Rotaliano Solander DOC

Chianti classico Ruffino DOCG

Chianti Riserva Ducale Ruffino DOCG
Valpolicella Ca Rugate DOC

Nero D'Avola Dei principi di Spadafora ICP
Primitivo DOC Sellato

| DOLCI

Moscato d'Asti Perfumo
Moscato Santostefano

€ 26,00
€ 20,00

€ 20,00
€ 20,00
€ 20,00
€17,00
€17,00
€ 26,00
€ 30,00
€ 40,00
€ 40,00
€16,00
€19,00
€ 1500
€2/,00
€ 23,00
€17,00
€ 20,00

€ 1500
€17,00



LE MEZZE BOTTIGLIE

THE HALF BOTTLES

| BIANCHI

Roero Ameis Recit Monchiero DOCG
Erbaluce Rovellotti DOC
Orvieto Classico Ruffino DOC

| ROSATI

Rosatello Ruffino IGT

| ROSSI

Chianti classico Ruffino DOCG

Barbera d'Asti Gianni Doglia

Dolcetto Lodoli

Nebbiolo Regret Monchiero Carbone DOC




