APRIL MENU 3 COURSES
€40.00

ZEHOEAR <4 H> 3Ha—X

Sake arrangement €20.00 ( 3 glasses)

VOORGERECHTEN / Hii3% / STARTERS
e Aperitief van het seizoen / Z=HiDR i / Seasonal aperitif
e Kersenbloesem-sesam-Tofu / #&ABETEE / Cherry blossoms sesame Tofu
o Witte asperge met Yuzu-Miso / E17 A/ M 7Bk / White asparagus with Yuzu-
Miso
e Zacht gestoofde octopus / ¥zt & 5 & / Soft simmered octopus
e Visgelei met griet / LB &%V / Fish jelly with brill (flat fish)
o Kippendij met Shisosaus / %5 $&#k#& / Chicken with green Shiso sauce

*A glass of Sasaratsuki, Junmai, Yamagata / $R4g H 1L &6 A, flick (1L )

HOOFDGERECHT / 58%& / MAIN COURSE
Gestoofde lam en gegrilde lamskotelet met waterkerssaus

ZLARREBIALLBEE T AT a v BEXR. KFH

Stewed lamb and grilled lamb chop with water cress sauce

2 Beef as main course €8.00-, WAGYU-beef as main course €27.50- supplement
X AT €8.00-, FEVE S PEFNAE13€27.50-D B ik A THEE L £ 9,

*A glass of Kawatsuru, Junmaidaiginjo, Kagawa / JI1#8 #fik K15 (&)1

NAGERECHT / S #%— 1 / DESSERT

Sakura (kersenbloesem) cheesecake, mango sorbet en seizoensfruit
BF—XT—F%, vrd—v¥—y b FHORY

Sakura (cherry blossom) cheesecake, mango sherbet and seasonal fruits

*A glass of tangerine-plum wine, Wakayama / &AMl (Faikil)

*k The 3 course menu is not available for groups of more than 8 persons on Fridays and
Saturdays.

JAPANESE
KITCHEN
SAKE BAR



APRIL MENU 5 COURSES €65.00
ZEOEA <4H> 55a—2R
Sake arrangement €32.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / #i3€ / STARTERS
e Aperitief van het seizoen / ZE&iO £ FIE / Seasonal aperitif
o Kersenbloesem-sesam-Tofu / #¢#iBREJ& / Cherry blossoms sesame Tofu
o Witte asperge met Yuzu-Miso / A7 A3 F T BRI / White asparagus with Yuzu-
Miso
Zacht gestoofde octopus / B3k & 5% / Soft simmered octopus
Visgelei met griet / SEEH & %Y / Fish jelly with brill (flat fish)
Kippendij met Shisosaus / %% 5% 88 / Chicken with green Shiso sauce
*A glass of Sasaratsuki, Junmai, Yamagata / $8%8H (L &5 H, #ik (L)

DOBINMUSHI / & L
Visbouillon met een garnaalballetje en bamboescheuten in traditioneel aardewerk
WBEEL LR OB LA T 0 DAL
Fish stock with a prawn ball and bamboo shoots, served in traditional pottery

SASHIMI / B&EY
Sashimi van tonijn, dorade, st.jacobsschelp en zoete garnaal

AE. RAEEY . WL, H¥EE

Sashimi of tuna, sea bream, scallop and sweet shrimp

*A glass of Tangesazen, Junmaiginjo, Fukuoka / TR, #KSHES . (&)

HOOFDGERECHT / #%& / MAIN COURSE
Gestoofde lam en gegrilde lamskotelet met waterkerssaus
T ARMEAL LFEE T AT a v BER, KEH
Stewed lamb and grilled lamb chop with water cress sauce

2% Beef as main course €8.00-, WAGYU-beef as main course €27.50- supplement
X FIIL €8.00-, TS FERNA13€27.50- DBk & THEE L £ 7,

*A glass of Kawatsuru, Junmaidaiginjo, Kagawa / JII%5 flik kisEE (&)1

NAGERECHT / <#—k /| DESSERT

Sakura (kersenbloesem) cheesecake, mango sorbet en seizoensfruit
MF—Rg—F, v I—v ¥ —xXy b, FHORY
Sakura (cherry blossom) cheesecake, mango sherbet and seasonal fruits

*A glass of tangerine-plum wine, Wakayama /[ &7 (Frakil)

JAPANESE
KITCHEN
SAKE BAR



APRIL MENU 7 COURSES €82.50
ZEOEA <48 > 7Hha—2R
Sake arrangement €45.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / Rii3 / STARTERS

Aperitief van het seizoen / Z&iD £ HiE / Seasonal aperitif
Kersenbloesem-sesam-Tofu / ##BTE / Cherry blossoms sesame Tofu

Witte asperge met Yuzu-Miso / F 7 A8 #i7-BkM / White asparagus with Yuzu-
Miso

Zacht gestoofde octopus / #5 & 7>3&: / Soft simmered octopus

Visgelei met griet / SEBZ& %Y / Fish jelly with brill (flat fish)

Kippendij met Shisosaus / %% % #k8% / Chicken with green Shiso sauce

*A glass of Sasaratsuki, Junmai, Yamagata / $R4g H 1L &5 A, ik (1L )

DOBINMUSHI / X&KL

Visbouillon met een garnaalballetje en bamboescheuten in traditioneel aardewerk

WEREL LA OB LT O HiEFAL

Fish stock with a prawn ball and bamboo shoots, served in traditional pottery

SASHIMI | B#EY
Sashimi van tonijn, dorade, st.jacobsschelp en zoet garnaal

. fRIEEY . WL, HEE

Sashimi of tuna, sea bream, scallop and sweet shrimp
*A glass of Tangesazen, Junmaiginjo, Fukuoka / F} FZEfE. #KISEE | (f&h )

AGEMONO /| £

Krokante van koningskrab met Shiso blad, geserveerd met Tempurasaus
BB VHT. FLXPRGT. FEHERKIFRE

Crispy fried of king crab with Shiso leaf, served with Tempura sauce

*A glass of Tu no Honjozo, Kyoto / i@ D AEE . ( 5#B )
CHEF’S SUSHI /| BB ERBEDHEE]

3 soorten van chef’s Sushi / BE»H#HF] 3 & / 3 kinds of chef’s Sushi

*A glass of Kuromatsu Senjo, Nagano / S 4afilifg, ik K5kE (K5 )

HOOFDGERECHT / 5% / MAIN COURSE

Gestoofde lam en gegrilde lamskotelet met waterkerssaus

T LEBIABLBEE T LT a v FEXR, KFEE

Stewed lamb and grilled lamb chop with water cress sauce

< Beef as main course €8.00-, WAGYU-beef as main course €27.50- supplement

3 4AIX €8.00-, FEVE IS PEFNZFIX€27.50-D BNkt 2 TEEE L £ 97,
*A glass of Kawatsuru, Junmaidaiginjo, Kagawa / 118 ik KISEE  ( F&)I)

NAGERECHT / <#—k /| DESSERT

Sakura (kersenbloesem) cheesecake, mango sorbet en seizoensfruit
BF—Rr—%, vvI—vx—y b, FHORY

Sakura (cherry blossom) cheesecake, mango sherbet and seasonal fruits
*A glass of tangerine-plum wine, Wakayama / &2l (Fnakil)

JAPANESE
KITCHEN
SAKE BAR



