JANUARY MENU 6 COURSES €95.00
ZHOWEA <—A> 6Mma—2X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / HJ 3% - BHIE / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEIDRAIE / Seasonal aperitif
e (OSECHI Japanse nieuwjaarsgerechtjes
o HEiRIX EYEDLE
e (OSECHI Japanese new year’s starters

*A glass of Takasago sparkling-Sake, Shizuoka / &8 fiKR/N\—42 1) U 55E (§3E)

DOBINMUSHII SOUP [/ #Ez L

Eendensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel aardewerk
AR FHER O TMAEL
Duck soup with seasonal vegetables, served in traditional pottery

SASHIMI / BiEY
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, dorade, makreel en zoete garnaal
KRG, &5, & BREREY. &Y <5, HiBE
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon, sea-bream, mackerel, sweet shrimp

*A glass of Kawatsuru, Junmai-daiginjo, Kagawa / JI1#&, #lik KiSEE (F)II)

OSHINOGI /| &:&#¥
Gemarineerde oester met Miso-schuim / 4t%&#4 4 JLi&(+ / Marinated oyster with Miso-foam

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / J@E L (L—45—&), fiX (L8)

HOOFDGERECHT / 58 & / MAIN COURSE
Dungesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd in Shabu-shabu stijl
Fh—um A 2 (80g) EL 2.5 L2548
Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Shabu-shabu

WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREMA (80g) ~DAMERE X€37.50-0 BNk 2 THRE L £,
*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori/ XiBH 2 7 4 7. fiXKSEE (FH)

NAGERECHT & LIKEUR / TH—F & B#%iB /| DESSERT & LIQUEUR
Creme brdlée van Sake lees en Matcha, seizoensvruchten en een glas likeur
BEHREREZDVY—LTalL & =HORE, BREME
Créme brulee of Sake lees en Matcha, seasonal fruits and a glass of liqueur




JANUARY MENU 8 COURSES €110.00
FMOEE <—H> 8Ha—X
Sake arrangement €60.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / i ¥ / APETIZERS
Aperitief van het seizoen / ZEiD R HIE / Seasonal aperitif
e (OSECHI Japanse nieuwjaarsgerechtjes
o HEiRIX EYEDLE
e (OSECHI Japanese new year’s starters
*A glass of Takasago sparkling-Sake, Shizuoka / &#) #likX/X—5 1) V5B (B4[E)

DOBINMUSHII SOUP / £iR#&L
Eendensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel aardewerk
Bl FHTFX O LHRZ%EL
Duck soup with seasonal vegetables, served in traditional pottery

SASHIMI / &Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, dorade, makreel en zoete garnaal
KRG, &5, & BREREY. RY <5, HiEBE
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon, sea-bream, mackerel, sweet shrimp
*A glass of Kawatsuru, Junmai-daiginjo, Kagawa / JI1#&, #lik KisEE (F)II)

AGEMONO / & %
Krokante garnaal met rode Shiso en seizoensgroenten Tempura
KBEFYEGIT & EHHE O XiFE
Crispy fried prawn with red Shiso and vegetable Tempura
*A glass of Kokushi Muso, Junmai-ginjo, Hokkaido / El L X, flikSEE (dbiEE)

CHEF’S SUSHI /| 8EHDIEY F7]
3 soorten Sushi / & 3 &% Y /3 kinds of Sushi
*A glass of Jozen pink EN label, Junmai-ginjo, Niigata / EZ0/K EN S ~R)L, #liKiSEE (378)

OSHINOGI / &%
Gemarineerde oester met Miso-schuim / 4t1%&4 4 JLi& [+ / Marinated oyster with Miso-foam
*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / J@EL(L—5—&). #ik (LB)

HOOFDGERECHT / 5& & / MAIN COURSE
Dungesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd in Shabu-shabu stijl
449 —n04 > (80g) EL AL P
Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Shabu-shabu
% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
X BAREFL (80g) ~DBMEEIL€37.50-DBMEIE&EFTHERB L T
*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori/ NiBH 2 7 4 7. fiKSEE (FH)

NAGERECHT & LIKEUR / TH#— & B#iE /| DESSERT & LIQUEUR
Créme brdlée van Sake lees en Matcha, seizoensvruchten en een glas likeur
BHEEREZEDV)—LTaL & ZHORE, BRBMNE
Creme brulee of Sake lees en Matcha, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




MENU EN AMSTERDAM 6 COURSES €102.50
EN7LATIVALIER 6mI—X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / #] ¥ / STARTERS
e 6 soorten seizoens voorgerechten
o EHIDEHF 6 REY
e 6 kinds of seasonal appetizer

DOBINMUSHI SOUP / tH#a#&L
Seizoens soep geserveerde in een Dobin theepotje
ADBEBMOLIRAEL
Seasonal soup served with old fashioned Dobin teapot

SASHIMI/ &Y
Dagelijks Sashimi 5 soorten
AEHOEEY HFERY
Today’s chef’s recommendation Sashimi 5 kinds

TEMPURA | Xig#
Krokante garnaal, vis en seizoens groenten
BE. BHA. FHOEHX
Tempura of prawn, fish and seasonal vegetables

HOOFDGERECHT / 58 & / MAIN COURSE
Beefstuk (entrecote 80g) en seizoens groenten geserveerd met seizoensaus
mEY Y —04 D RT—% & FHHE
Beef sirloin steak (80g) and seasonal vegetables served with seasonal sauce

¢ WAGYU-beef as main course € 37.50- supplement
X HAPEMA I €37.50-08 k&£ TERBL £ 7.

NAGERECHT & LIKEUR /| 7H—F & B#% /| DESSERT & LIQUEUR
Dagelijks wisselende cake met roomijs en fruit, een glaasje likeur
AgHYT—F & 7A4RI)—L, EHORY. BRE
Cake and ice cream of the day, fruits and glass liqueur




