Bathuset

Sasongens fyra smaker Bubbel pa glas
Kallrokt lax med Champagne, Delamotte Brut
blomkalscréme, torkade H45kr/glas
korsbar, gurka samt krispigt
brod

Vita viner

Dryckestips: Bathuset Lager

Skummad vattenkrasse med Rabl Riesling, Langenlois
mousselin pa giadda & . IQOkT/glfIS
pilgrimsmussla smaksatt med Vinos de Madrid, Bodega Maranones
muskot Picarana
125kr/glas
Dryckedtips: Rabl Riesling,
Langenlois
Bakad torskrygg med brynt Roda viner
smor, morot, ingefira samt
skummad skaldjursbuljong Josep Grau Viticulator, Volador
100kr/glas
Dryckestips: Chateau Bianca, Chateau Bourdicotte, Terres Rouges
Willamette Valley, Pinot Noir 125kr/glas '

Choklad och farskost med
karamelliserade pistagenotter

samt blodapelsinsorbet
ST DIOTAPCISHISOTRE (Fraga for alkoholfria alternativ)

Dryckestips: Coteaux du Lyon Saint
Aubin "Clos de Treize Vents"

Meny: 595kr
Dryckespaket: 405 kr

Folja oss pa sociala medier:
Facebook: Bathuset Krog & Bar
Instagram. @bathusetsigtuna



Forratter

Kallrokt lax med blomkalscreme, torkade korsbar, gurka samt krispigt brod

175kr
Tartar pa not med shiitake svamp, sesamemulsion, vinagerchips & chili
175kr
Lojrom med syrlig & krispig potatis, picklad rodlok & dill
195kr
Varmratter

Lamm serveras med pesto pa tomat, paprika och pinjenotter samt rostad
aubergine & vitlokskram
R85k

Bakad torskrygg med brynt smor, morot, ingefira samt skummad
skaldjursbuljong

295k
Hogrevsgryta med rokt sidflask, champinjoner, syltad 1ok & graddfil
265k
Rostade kastanjer med timjansbakad spetskal, bryntsmor, apple & hasselnotter
B35k
Desserter

Havtornssorbet med varmt skum pa bryntsmor & rostat havre

115kr
Choklad och farskost med karamelliserade pistagenotter samt blodapelsinsorbet
115kr
Chokladtryffel
35kr

Vid allergier kontakta personal, tack!




