Bathuset

Sasongens fyra smaker

Tartar pa notkott serveras med
rokt agg, krispig kapris,
rodbeta samt syltad 10k

Dryckestips: Williamette Valley,
Oregon, Chateau Bianca, Pinot Noir

Halstrad pilgrimsmussla med
skummad samt glaserad morot
& svarteurry

Dryckedtips: Train Station Brewery,
WHEAT THE FCK!?

Torskrygg bakad i brynt smor
serveras med jordartskocka,
bakat apple samt skummad

musselbuljong

Dryckestips: Vinos de Madrid,
Bodega Maranones Picarana

Hjortron med vaniljglass,
tonka karamell samt
honungsflarn

Dryckestips: Coteaux du Lyon Saint
Aubin

Meny: 595kr
Dryckespaket: 405 kr

Bubbel pa glas

(Chateau Beéthanie, Crémant du Jura
Brut
95kr/glas
Champagne, Delamotte Brut
145kr/glas

Vita viner

Rabl, Riesling, Langenlois
100kr/glas
Vinos de Madrid, Bodega Maranones
Picarana
125kr/glas
Alain Mathias, Chablis
145kr/glas

Roda viner

Domaine De Majas, Majas Rouge
100kr/glas
Chateau Bourdicotte, Terres Rouges
115kr/glas
Williamette Valley, Oregon, Chateau
Bianca, Pinot Noir
145kr/glas

(Fraga for alkoholfria alternativ)

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



Forratter

Tartar pa notkott serveras med rokt agg, krispig kapris, rodbeta samt syltad 1ok
175 kr

Halstrad pilgrimsmussla med svartcurry glaserad morot & skum pa
grillad morot

185 kr
Lojrom med syrlig & krispig potatis, picklad rodlok & dill
195kr
Varmratter

Svensk kalv serveras med variation pa 1ok, persiljeemulsion samt bakad
persiljerot
285k

Torskrygg bakad i brynt smor serveras med jordartskocka, bakat apple samt
skummad musselbuljong
295kr

Var hemgjorda korv pa kalv fran Jaringe serveras med tryffelstuvad kal samt
pepparrots picklad blomkal

R65kr
Variation pa morot serveras med rokta kastanjer, friterad svartrot & pepparrot
235kr
Desserter

Hjortron med varmt karamellskum pa tonka, vaniljglass samt honungsflarn

115kr
Varm kramig chokladbakelse med nougat samt havtornssorbet
115kr
Chokladtryffel
35kr

Vid allergier kontakta personal, tack!




