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Hotel Barchetta
Excelsior

Situato nel cuore di Como, a pochi passi dal lungolago, il Ristorante Bistro racconta la tradizione
locale e lacustre attraverso il ment firmato dallo Chef Christian Babuin. La cura ad ogni singolo
gesto, dalla selezione delle materie prima, alla scelta dei vini, dall’accoglienza alla preparazione dei

piatti, rende ogni pasto un momento di piacere condiviso.

In the beart of Como, just steps away from the lakefront, Ristorante Bistro welcomes guests to discover
the flavours and traditions of the region, brought to life by the creative vision of Chef Christian
Babuin. From the careful selection of seasonal ingredients to the curated wine list, from a warm

welcome to beautifully plated dishes, every detail is intended to turn each dining experience into a

moment of shared pleasure.



Pesce di lago in carpione

Marinated lake fish starter

Risotfo Riserva Carnaroli, filefti di persico dorato e salvia fritta

“Carnaroli” selection risotto with golden perch fillets and fried sage

Miascia del Lario, salsa di frutti rossi e gelato

Tradifional lake Como “Miascia” fruit cake, wild red berry sauce and icecream

€ 45 per persona
€ 45 per person

Per garantire la qualita e la sicurezza alimentare, alcuni prodotti somministrati sono surgelati all’origine dal produttore oppure sono
sottoposti ad abbattimento di temperatura. | prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento
rapido di temperatura per garantime la sicurezza. Il personale di sala & a disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla
natura e origine degli alimenti serviti.

To guarantee food quality and safety, some products served were frozen at the origin by the producer or subjected to blast chilling.
Fishery products served raw or practically raw were subjected to blast chilling to ensure safety.
The dining room staff is available to provide any information regarding the nature and origin of the food served.

Richiedete la carta degli allergeni al vostro cameriere
Please ask your waiter for the allergen menu

Our Executive Chef
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Carpaccio tiepido di vitello, limone candito, capperi, spuma tonnata
Warm veal carpaccio, candied lemon, capers, tuna mousse

Tarfare di salmone marinato ed affumicato, zuppa fredda di cetrioli, yogurt, noci, aneto
Marinated and smoked salmon fartare, cold cucumber soup, yogurt, walnuts and dill

Milanese di melanzana, rucola, pomodorini al forno, maionese al limone
Aubergine Milanese, rocket salad, roasted cherry tomafoes, lemon mayonnaise

Culaccia di Langhirano, sformatino di pappa col pomodoro
Llanghirano “Culaccia” prime ham, tomato and bread timbale

Calamaro farcito con ricofta infornata, cicorielle, crostone, salsa di datterini
Squid stuffed with baked ricotta, chicory, toasted bread, cherry tomato sauce

Risotto carnaroli al basilico, gamberoni, bufala
Carnaroli risofto with basil, king prawns, buffalo’s milk mozzarella

Ravioli di melanzana alla parmigiana, crudaiola di San Marzano, origano
Aubergine parmigiana ravioli, San Marzano fresh tomato, oregano

Gnocchi di patate, pesto di pistacchi e zucchine, burrata, agrumi
Potato dumplings, pistachio and courgette pesto, burrata, citrus fruit

linguine, cozze, seppie e boflarga di muggine
linguine noodles, mussels, cuttlefish, cured mullet roe

Zuppa di ortaggi estivi, bruschetfta al pomodoro fresco
Soup of seasonal summer vegetables, bruschefta with fresh tomatoes

Coperto
Cover charge per person

€ 18,00

€ 22,00

€ 16,00

€ 20,00

€ 24,00

€ 24,00

€ 20,00

€ 18,00

€ 24,00

€ 16,00

€ 4,00



Filetto di vitello in crosta, fricassea di funghi selvaggi e patate, salsa al vino rosso
Veal fillet in herb crust, fricassee of wild mushrooms and potatoes, red wine sauce

Petto d'anatra laccato al miele e semi di sesamo, pakchoi, salsa all'infuso di fiori
Honey-glazed duck breast, sesame seeds, pak-choi, floral infusion sauce

Branzino arrostito, fagiolini, puré di patate, insalatina di sedano e finocchi
Roast sea bass, green beans, mashed pofatoes, celery and fennel salad

Baccala, crema di patate, pomodorini gialli, olive taggiasche, friscous, limone
Salt cod, potato cream, yellow cherry tomatoes, black olives, friscous, lemon

Costoletta di vitello alla milanese, patate alla paprika, insalate
Veal Milanese cutlet, paprika potatoes, mixed salad

Filetto di salmone, piselli schiacciati, cavolo rosso in agrodolce, bagnetto verde, menta

Salmon fillet, crushed peas, sweet and sour red cabbage, green herb sauce, mint

Tiramist con scaglie di cioccolato
Tiramisy with chocolate shavings

Miascia del Lario, salsa ai frutti rossi e fior di latte
"Miascia” (traditional dried fruit cake), served with ice cream and red berry coulis

Semifreddo ai pistacchi e agrumi con crema di fragole
Pistachio and citrus parfait, strawberry cream

Mousse al cioccolato fondente, mango e amaretti
Dark chocolate mousse, mango, amaretti

Frutti di bosco con zabaione gratinato e gelato
Mixed wild berries with glazed sabayon, ice-cream

Moscato d'Asti Palas
Michele Chiarlo

Torcolato 0.375

Maculan

Sauternes 0.3/5

Chateau Simon

€ 38,00

€ 26,00

€ 28,00

€ 28,00

€ 42,00

€ 28,00

€ 12,00

€ 10,00

€ 10,00

€ 10,00

€ 10,00

€ 6,00

€ 8,00

€ 8,00



