NOVEMBER MENU 3 COURSES
€55.00

FZEHOBEAE <+—H> 3MHa—2x

Sake arrangement €18.00 ( 2 glasses)

VOORGERECHTEN / I ¥ / STARTERS
e Aperitief van het seizoen / ZHiDRRTE / Seasonal aperitif.

e Salade van spinazie en krab in Dashi / ;j&&&%;% L / Salad of spinaqh and crab in Dashi
e Omelet gemengde paarse zoete aardappel / %% 7 X 73 / Omelet with purple potato
e Griet met pittig kabeljauwkuitjes / F B #IZEF1Z / Brill (flatfish) with spicy codfish roex.

e Kaki-fruit vormig Sushi met zalm / #£#hi % 5] / Persimmon shaped salmon Sushi
e Gesmoorde Sanma-makreelgeep / #A 71 HFEA / Simmered Sanma-pacific saury .
e Kip met Sansho-peper en Miso / #5LUHIBKIEFNZ / Chicken with Sansho-pepper and Miso

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / JBRA L (L—5—&), fiX (58)

HOOFDGERECHT / 58 & / MAIN COURSE
Gegrilde entrecote met ganzenlever en veenbessen, geserveerd op een japans magnoliablad
G9—04 2 & T+TT5 O #HERE, V50N —FKZ
Grilled beef sirloin with goose liver and cranberry, served on a Japanese magnolia leaf

WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
e % BAREMF (80g) ~DEMEE (X€37.50-DEMEEETHHBLET

*A glass of Sanbyakunenn no Okiteyaburi, Yamagata / = BEEDIERK Y . AEEEE (L)

NAGERECHT & LIKEUR / TH—F EB%E / DESSERT & LIQUEUR
Creme br{lée van Sake lees, Yuzu roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
BV U—LTY)alL, MFEFIATARI)—L & FTHORE. BREBEME
Creme brulee of Sake lees, Yuzu ice-cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

*k 3 course menu not acceptable more than 8 persons group.

JAPANESE
KITCHEN

AAAAA



NOVEMBER MENU 6 COURSES €95.00
ZHoER <+—HA> 6MHa—X
Sake arrangement €40.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / BT 3 - BHI/E / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEIDRHIE / Seasonal aperitif

e Salade van spinazie en krab in Dashi / ;&EE ;% L / Salad of spinach and crab in Dashi

e Omelet gemengde paarse zoete aardappel / &35 XT3 / Omelet with purple potato

e Griet met pittig kabeljauwkuitjes / F B#IZF1Z/ Brill (flatfish) with spicy codfish roe

e Kaki-fruit vormig Sushi met zalm / 415 5] / Persimmon shaped salmon Sushi
e Gesmoorde Sanma-makreelgeep / # 71 HEZE / Simmered.Sanma- pacn* IC.saury

e Kip met Sansho-peper en Miso / FLLUHBRMEF1 X / Chicken with Sansho- pepper and Miso

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / B8Rt (L—A—&). #fik (&5) n

DOBINMUSHII SOUP / #iz& L

Bonitobouillon met eendenborst, girol en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aardewerk
BEREO0—ILE BHAHILT
Dried bonito soup with duck, girolle and seasonal vegetables, served in Japanese pottery

SASHIMI / &Y
Sashimi van tonijn-Akami-filet en Toro, verse zee-egel, dorade, makreel en zoete garnaal
KRG, £H. £EF. fARKREY. ~iF. HEBZ
Sashimi of tuna-filet and Toro, fresh sea-urchin, sea-bream, mackerel and sweet shrimp
*A glass of Yamato Shizuku, Junmai-ginjo, Akita / ¥oE & L9 < . fliKSEE (BLE)

OSHINOGI | &
- Gestoomde ei en Dashi met paling / fig#fiiz% L/ Steamed egg and Dashi with eel
*A glass of Kuromatsu Senjo, Junmai-daiginjo, Nagano / E2#MlEE. fikKEEE (K)

HOOFDGERECHT ./ 5& & / MAIN.COURSE
Gegrilde entrecote met ganzenlever en veenbessen, geserveerd op een japans magnoliablad
Y=L E TXTTT O MERSES. VTOR=FZ
Grilled beef sirloin with goose liver and cranberry, served on a Japanese magnolia leaf
WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREMA (80g) ~DRME R 11€37.50-DE Ik 2 THEE L £ 57,

*A glass of Sanbyakunenn no Okiteyaburi, Yamagata / ZEEDEH Y . AEEERE (LR2)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— k& B#if /| DESSERT & LIQUEUR
Creme br{lée van Sake lees, Yuzu roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
ERDOYV)—LTY)aL, MFEFIATARIU—L L ZHORE, BRBEMSE
Creme brulee of Sake lees, Yuzu ice-cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




NOVEMBER MENU 8 COURSES €110.00
ZEHOBEA <+—A> 8/Hma—2A
Sake arrangement €58.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / H®II % / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEIDRHIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie en krab in Dashi / ;&EE ;% L / Salad of spinach and crab in Dashi
e Omelet gemengde paarse zoete aardappel / %351 X T35 / Omelet with purple potato
e Griet met pittig kabeljauwkuitjes / S B#IZEF014/ Brill (flatfish) with spicy codfish roe
e Kaki-fruit vormig Sushi met zalm / §&#i# 5] / Persimmon shaped salmon Sushi
e Gesmoorde Sanma-makreelgeep / # 71 H & / Simmered Sanma-pacific saury
e Kip met Sansho-peper en Miso / ZHILIH#KIEF0 X / Chicken with Sansho-pepper and Miso
*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / ;@R (L—5— &) ik (158)
DOBINMUSHII SOUP / £3#E# L ~ A
Bonitobouillon met eendenborst, girol en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aardewerk
B LOD—ILE BHAMAIT
Dried bonito soup with duck, girolle and seasonal vegetables, served in Japanese pottery
SASHIMI / &&Y
Sashimi van tonijn-Akami-filet en Toro, verse zee-egel, dorade, makreel en zoete garnaal
KEERF. &5, £EF. BARREY. #iE. HiEE
Sashimi of tuna-Akami and Toro, fresh sea-urchin, sea-bream, mackerel and sweet shrimp
*A glass of Yamato Shizuku, Junmai-ginjo, Akita / & & L9 < . #iKIEE (FLH)
AGEMONO / & ¥
Krokante van softshell-shrimp, oester met Aonori-zeewier en groenten
VI hzia) oTMGEIF, HIEBEERIGIT & FEHBR O XiFE
Crispy-fried of soft shell-shrimp, oyster with Aonori-seaweed and vegetables
*A glass of Kokushi-Muso, Junmai-ginjo, Hokkaido / El M. #ikKEE (iEE)

CHEF’S SUSHI /| EEHDIEY F7]
3 soorten Sushi / #F 5] 3 & Y / 3 kinds of Sushi
A glass of Jozen Pink EN label, Junmai-ginjo, Niigata /£ Z &7k EN 5 X)L, FlKISEE (i)

OSHINOGI /| BZEFE
Gestoomde ei en Dashi met paling / #8%#i#% L/ Steamed egg and Dashi with eel
*A glass of Kuromatsu Senjo, Junmai-daiginjo, Nagano / 2fMILEE, filik KKEE (RE)

HOOFDGERECHT /5% 5§ / MAINCOURSE
Gegrilde entrecote met ganzenlever en veenbessen, geserveerd op een japans magnoliablad
Y —0A42 & TV O WERE, V53RN —FZ
Grilled beef sirloin with goose liver and cranberry, served on a Japanese magnolia leaf
¢ WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFIH (80g) ~DRMEE (1€37.50-0BMEEETEREZ L7,
*A glass of Sanbyakunenn no Okiteyaburi, Yamagata / ZBEDIERH Y . REEEAE (L)

NAGERECHT & LIKEUR / TH#— & B%iE /| DESSERT & LIQUEUR
Creme br{llée van Sake lees, Yuzu roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
EHROYV)—LTY)aL, MFEFIATARI)—L L ZHORE, BRBEMSE
Creme brulee of Sake lees, Yuzu ice-cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




