
 

  

 

JANUARY MENU  6 COURSES  €95.00 

季節の懐石 < 一月 > 6品コース 

Sake arrangement  €42.00 (4 glasses) 
 

VOORGERECHTEN   /  前 菜・食前酒  /  APETIZERS 
● Aperitief van het seizoen  / 季節の食前酒 / Seasonal aperitif 

● OSECHI Japanse nieuwjaarsgerechtjes 

● お節前菜 盛り合わせ 

● OSECHI Japanese new year’s starters 
 

*A glass of Takasago sparkling-Sake, Shizuoka / 高砂 純米スパークリング酒 (静岡) 

 
DOBINMUSHII SOUP  / 土瓶蒸し 

Eendensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel aardewerk 
合鴨と季節野菜 の 土瓶蒸し 

Duck soup with seasonal vegetables, served in traditional pottery 
 

SASHIMI  /  お造り 
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, dorade, makreel en zoete garnaal 

本鮪赤身、とろ、鮭、鯛松皮造り、炙り〆鯖、甘海老 

Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon, sea-bream, mackerel, sweet shrimp 
 

*A glass of Kawatsuru, Junmai-daiginjo, Kagawa / 川鶴、純米大吟醸 (香川) 
 

OSHINOGI  /  お凌ぎ 
Gemarineerde oester met Miso-schuim / 牡蠣オイル漬け / Marinated oyster with Miso-foam 

 

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / 海風土(しーふーど)、純米 (広島) 

 

HOOFDGERECHT  /  強 肴  /  MAIN COURSE 
Dungesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd in Shabu-shabu stijl 

牛サーロイン (80g) 霙しゃぶしゃぶ鍋 

Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Shabu-shabu 
 

WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement 

※ 日本産和牛 (80g) への食材変更は€37.50-の追加料金を頂戴致します。 

*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori / 六根サファイア、純米吟醸 (青森) 

 

NAGERECHT & LIKEUR  / デザートと食後酒  /  DESSERT & LIQUEUR 
Crème brûlée van Sake lees en Matcha, seizoensvruchten en een glas likeur 

酒粕と抹茶のクリームブリュレ と 季節の果実、食後酒付き 

Crème brulee of Sake lees en Matcha, seasonal fruits and a glass of liqueur 
 



 

  

 

JANUARY MENU  8 COURSES  €110.00 

季節の懐石 < 一月 > 8品コース 

Sake arrangement  €60.00 (6 glasses) 

VOORGERECHTEN   /  前 菜  /  APETIZERS 

Aperitief van het seizoen  / 季節の食前酒 / Seasonal aperitif 

● OSECHI Japanse nieuwjaarsgerechtjes 

● お節前菜 盛り合わせ 

● OSECHI Japanese new year’s starters 

*A glass of Takasago sparkling-Sake, Shizuoka / 高砂 純米スパークリング酒 (静岡) 

DOBINMUSHII SOUP  / 土瓶蒸し 

Eendensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel aardewerk 

合鴨と季節野菜 の 土瓶蒸し 

Duck soup with seasonal vegetables, served in traditional pottery 

SASHIMI  /  お造り 

Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, dorade, makreel en zoete garnaal 

本鮪赤身、とろ、鮭、鯛松皮造り、炙り〆鯖、甘海老 

Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon, sea-bream, mackerel, sweet shrimp 

*A glass of Kawatsuru, Junmai-daiginjo, Kagawa / 川鶴、純米大吟醸 (香川) 

AGEMONO  /  揚 物 

Krokante garnaal met rode Shiso en seizoensgroenten Tempura 

大海老香り揚げ と 季節野菜 の 天婦羅 

Crispy fried prawn with red Shiso and vegetable Tempura 

*A glass of Kokushi Muso, Junmai-ginjo, Hokkaido / 国士無双、純米吟醸 (北海道) 

CHEF’S SUSHI  /  お薦めの握り寿司 

3 soorten Sushi / 寿司 3点盛り / 3 kinds of Sushi 

*A glass of Jozen pink EN label, Junmai-ginjo, Niigata / 上善如水 ENラベル、純米吟醸 (新潟) 

OSHINOGI  /  お凌ぎ 

Gemarineerde oester met Miso-schuim / 牡蠣オイル漬け / Marinated oyster with Miso-foam 

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / 海風土(しーふーど)、純米 (広島) 

HOOFDGERECHT  /  強 肴  /  MAIN COURSE 

Dungesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd in Shabu-shabu stijl 

牛サーロイン (80g) 霙しゃぶしゃぶ鍋 

Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Shabu-shabu  
※ WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement 

※ 日本産和牛 (80g) への食材変更は€37.50-の追加料金を頂戴致します。 

*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori / 六根サファイア、純米吟醸 (青森) 

NAGERECHT & LIKEUR   /   デザートと食後酒  /   DESSERT & LIQUEUR 

Crème brûlée van Sake lees en Matcha, seizoensvruchten en een glas likeur 

酒粕と抹茶のクリームブリュレ と 季節の果実、食後酒付き 

Crème brulee of Sake lees en Matcha, seasonal fruits and a glass of liqueur 
 



 

  

 

MENU EN AMSTERDAM  6 COURSES  €102.50 
EN アムステルダム懐石 6 品コース    

 Sake arrangement  €42.00 (4 glasses)  
 

 
VOORGERECHTEN   /  前 菜  /  STARTERS 

• 6 soorten seizoens voorgerechten 

• 季節の酒肴 6点盛り 

• 6 kinds of seasonal appetizer 
 

DOBINMUSHI SOUP /  土瓶蒸し 
Seizoens soep geserveerde in een Dobin theepotje 

旬の食材の土瓶蒸し 

Seasonal soup served with old fashioned Dobin teapot 

 

SASHIMI /  お造り 
Dagelijks Sashimi 5 soorten 

本日のお造り 5種盛り 

Today’s chef’s recommendation Sashimi 5 kinds 

 

TEMPURA  /   天婦羅 
Krokante garnaal, vis en seizoens groenten 

海老、白身魚、季節の野菜 

Tempura of prawn, fish and seasonal vegetables 

 

HOOFDGERECHT  /  強 肴  /   MAIN COURSE 
Beefstuk (entrecôte 80g) en seizoens groenten geserveerd met seizoensaus 

四季彩 牛サーロインステーキ と 季節野菜 

Beef sirloin steak (80g) and seasonal vegetables served with seasonal sauce 

※ WAGYU-beef as main course €37.50- supplement 

※ 日本産和牛は€37.50-の追加料金を頂戴致します。 

 

NAGERECHT & LIKEUR  /  デザート と 食後酒  /  DESSERT & LIQUEUR 
Dagelijks wisselende cake met roomijs en fruit, een glaasje likeur 

日替わりケーキ と アイスクリーム、季節の果物、食後酒 

Cake and ice cream of the day, fruits and glass liqueur 
 

 


