MARCH MENU 3 COURSES
€40.00
FEHOEAE <3H> 3Ha—X

Sake arrangement €23.00 ( 3 glasses)

VOORGERECHTEN / Fii3% / STARTERS
e Aperitief van het seizoen / Z=HiD I / Seasonal aperitif
Surffenclam met Su-Miso / dt%F B EEHM / Surf clam with Su-Miso
Gesmoorde kleine octopus / 714474 / Simmered small octopus
Ei-alsem custard met paling / #& AV &5 #izk L / Egg-wormwood custard with eel
Griet met pittige kabeljauwkuitjes / *F-H BiK-7-F1 .2 / Brill with spicy cod fish roe
Kip met bosuitjessaus / # = — X Z 5T / Chicken with spring onion sauce
*A glass of Sasaratsuki, Junmai, Yamagata / $8%8H (L &5 H, #ik (L)

HOOFDGERECHT / 3% / MAIN COURSE

Dun gesneden entrecote of Iberico varkensvlees en groenten in Shabu-shabu stijl
BLUBM LS LS Fu—R T AXYai
Sliced beef sirloin or Iberico pork and vegetables in Shabu-shabu style

2 WAGYU-beef as main course €27.50- supplement
¥ FEIR B PERNA13€27.50-0 B kB4 A THEE L £ 47,

*A glass of Rihaku Karo, Roze-Sake, Shimane / 221 g, =Bl ( HR)

NAGERECHT / 5% — k / DESSERT

Mochi-rijst balletjes met zoete Azuki-bonen pasta en gemixte bessen brlilée
ARG, Iy AR =T 2 b HRTA AT Y —4
Mochi-rice balls with sweet Azuki-red beans paste and mixed berries brilée

*A glass of sparkling peach Sake, Hyogo / {Eid & A/ N\—2 U 7B —F (i)

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

JAPANESE
KITCHEN
SAKE BAR



MARCH MENU 5 COURSES €65.00

ZHOEA <3H> 5Ma—2X
Sake arrangement €31.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / Hi[3¢ / STARTERS
e Aperitief van het seizoen / ZEHiORAFE / Seasonal aperitif
e Surfmossel met Su-Miso / b7 HEEEME / Surf clam with Su-Miso
e Gesmoorde kleine octopus / F-1ftx#. / Simmered small octopus
o Ei-alsem custard met paling / #& A ¥ &4 Fiz% L / Egg-wormwood custard with eel
e Griet met pittige kabeljauwkuitjes / *F-H B -7#1 % / Brill with spicy cod fish roe
o Kip met bosuitjessaus / 5w — A Z 57 / Chicken with spring onion sauce

*A glass of Sasaratsuki, Junmai, Yamagata / $R%gH (L &5 H, #ik (L)

DOBINMUSHI / B L

Asari-schelpensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel aardewerk
e A AL T o AR L
Asari-clam soup with seasonal vegetables, served in traditional pottery

SASHIMI / B
Sashimi van tonijn, licht gegrilde zalm, gemarineerde dorade en inktvis
A, kD A3y FHh—Fr FRLERIBRIEED A, Kk
Sashimi of tuna, seared scotch salmon, marinated sea bream and squid

*A glass of Shoune, Junmai-Daiginjo, Hyogo / B/ FHZE. flik K5 ( fofE )

HOOFDGERECHT / 58%& / MAIN COURSE

Dun gesneden entrecote of Iberico varkensvlees en groenten in Shabu-shabu stijl
ALUBLeSLoSM Fu—x I AU afg
Sliced beef sirloin or Iberico pork and vegetables in Shabu-shabu style

WAGYU-beef as main course €27.50- supplement
IR ESEMA13€27.50-0BMEM s 2 TEEE L £9,
*A glass of Rihaku Karo, Roze-Sake, Shimane / 2511 #& ., =il ( H1R)

NAGERECHT / 7 #— I / DESSERT
Mochi-rijst balletjes met zoete Azuki-bonen pasta en gemixte bessen brlilée
—aMF e, Iy AR =T 2 b AT A AT Y — L4
Mochi-rice balls with sweet Azuki-red beans paste and mixed berries brilée

*A glass of sparkling peach Sake, Hyogo / {Eid & A/ N\—2 U 7B —F (i)

JAPANESE
KITCHEN
SAKE BAR



MARCH MENU 7 COURSES €82.50
ZEOEA <3H> 7Ha—X

Sake arrangement €45.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / Hi[3¢ / STARTERS

e Aperitief van het seizoen / ZEHi O RAFI{E / Seasonal aperitif
Surfmossel met Su-Miso / At % HEEHEME / Surf clam with Su-Miso
Gesmoorde kleine octopus / 1444 / Simmered small octopus
Ei-alsem custard met paling / fi& A\ v & 45#izk L / Egg-wormwood custard with eel
Griet met pittige kabeljauwkuitjes / *F~H BIX+-F1 % / Brill with spicy cod fish roe
Kip met bosuitjessaus / % = — X Zf##rT / Chicken with spring onion sauce
*A glass of Sasaratsuki, Junmai, Yamagata / $R4g H 1L &6 A, flick (1L )
DOBINMUSHI / T3EZ& L

Asari-schelpensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel aardewerk

AR N T o HfRZA L

Asari-clam soup with seasonal vegetables, served in traditional pottery
SASHIMI / 333D

Sashimi van tonijn, licht gegrilde zalm, gemarineerde dorade en inktvis

Alifi, 0 A3y FH—Fr HALERKIBEEED A, B

Sashimi of tuna, seared scotch salmon, marinated sea bream and squid

*A glass of Shoune, Junmai-Daiginjo, Hyogo / FJEE FHZE . #i K KISEE ( Jof# )
AGEMONO / %

Tempura van st.jacobsschelp en garnaal met zeewiersaus

ML OKIFHE LB BEO LAVEHIT, bBIEEEBAL

Tempura of scallop and prawn with seaweed sauce

*A glass of Tu no Honjozo, Kyoto / i@ D ARE, #kt ( 5i#5)

CHEF’S NIGIRI SUSHI / BB DIZE Y FF]

Nigiri Sushi 3 soorten / A H ®FEDIZE Y 3 FE [/ 3 kinds of Nigiri Sushi

*A glass of Amabuki, Junmai Ginjo, Saga / KWK Wb ZERE, #lKISEE (1£8)
HOOFDGERECHT / 5% / MAIN COURSE

Dun gesneden entrecote of Iberico varkensvlees en groenten in Shabu-shabu stijl
BLUML2S LS8 Fo—2 T ARV aig

Sliced beef sirloin or Iberico pork and vegetables in Shabu-shabu style

%% WAGYU-beef as main course €27.50- supplement

VTS PERNA4-13€27.50-0B ik 2 THEEL L £ 7,

*A glass of Rihaku Karo, Roze-Sake, Shimane / 21 #@% ., oYl ( &IR)
NAGERECHT / 7 #— I / DESSERT

Mochi-rijst balletjes met zoete Azuki-bonen pasta en gemixte bessen brlilée

—alF e, Iy AR =T 2 b AT A AT Y — L4

Mochi-rice balls with sweet Azuki-red beans paste and mixed berries brilée

*A glass of sparkling peach Sake, Hyogo / fEVd& A/ N\—2 U 7 e —F (i)

JAPANESE
KITCHEN
SAKE BAR



