MARCH MENU 6 COURSES €95.00
ZHOEAE <=A> 65Ha—X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / I ¥ - 881 / APETIZERS
o Aperitief van het seizoen / ZED B HIE / Seasonal aperitif
e Zoet gesmoorde tomaat/ b7 FEEBAE / Sweet simmered tomato
e Gestoomd ei met Asari-schelp / i£FI|Z#Biz% L / Steamed egg with Asari-clam
e Surfenschelp en waterkers / &tFE L KAFD FHi& L / Surf-clam with water cress
e Spiering in Nanban-saus / 5 > # A fam#&E&(T / Dutch smelt in Nanban-sauce
e Gestoomde eendenborst)/ &H81E7% L / Steamed duck breast
..o Taro met rundergehakt-Miso' / B S H % / Taro with minced beef and Miso

ﬂ? g‘lra'ss'oAf Sanukiscloudy, Nigori-Sake, Kagawa / Iz < 55 T, IZZTYE FJID

DOBINMUSHII SOUP / 1#5z& L

sbouillon met witte vis gehaktcake, geserveerd in traditioneel aardewerk
EMEXEFLELBHRADITYE). BFLAEILT O £HE2EL
Dried bonito stock with white fish cake, served in traditional pottery

SASHIMI / &Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm met griet, zeebaars, koningsvis en zoete garnaal
AEEZFTEY (KRF. £5). BFEEHR, BEEY. 7505 FFEL. HEZ
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon with brill, sea-bass, yellowtail, sweet shrimp

*A glass of Chiyogiku KABUKI, Daiginjo, Gifu / X% k. KKE (KER)

OSHINOGI / £%& v
Dorade en krab met kiwi-azijn / i & B D 17 1 B / Sea bream and crab-with wi-v‘ar

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / j&E( "'—}S\— E). flik (

HOOFDGERECHT.«/ E‘Q@ / MAIN COURSE
Gegrilde entrecote (80g) en bonen, Yuzu en witte Misosaus
44—04 > (80g) & ZHOEHE. MTF BTG RLRIGEN T
Grilled beef sirloin (80g) and beans, Yuzu and white-Miso sauce
¢ WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAPEFF (80g) ~DERMEEIT€37.50-DEMEI &L THBRE L ET,

*A glass of Shirakabegura, Daiginjo, Hyogo / #2714 BEERE. KSEERER (EE)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— k& B#B / DESSERT & LIQUEUR
Matcha en sesam cake, aardbeiroomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
KELHRDF—XT—F. B7ARY)—L, THORE. BREBEMNE
Matcha and sesame cake, strawberry ice cream, seasonal fruits and a glass of
liqueur




MARCH MENU 8 COURSES €110.00
FHioEAa <=H> 8ma—2X
Sake arrangement €60.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / # % / APETIZERS
Aperitief van het seizoen / ZE1DRHEIE / Seasonal aperitif
e Zoet gesmoorde tomaat / k< FEEEE / Sweet simmered tomato
e Gestoomd ei met Asari-schelp / %% Z#izk L / Steamed egg with Asari-clam
e Surfenschelp en waterkers / JtZF B & KEFD &% L / Surf-clam with water cress
e Spiering in Nanban-saus / =5 > # A% &[T / Dutch smelt in Nanban-sauce
e Zout gestoomde eendenborst / &H&tE7 L / Salt steamed duck breast
e Taro met rundergehakt-Miso#/4E 3 B2 / Taro with minced beef and Miso
*A glass of Sanuki cloudy, Nigori-S Kagawa / i< 55 Tuw., IZTYE (BN
oy DOBIMUSHIL SOUR / £#E# L
‘/isbouillon met witte vis gehaktcake, geserveerd in traditioneel aardewerk
| EMEL(EFLHLAFAOTYS) . BELHIT O HHEL
Y Dried bonito stock with white fish cake, served in traditional pottery
SASHIMI / &&Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm met griet, zeebaars, koningsvis en zoete garnaal
KigmTmEY KRy, &5), BTEEHR, BEEY., 705 EFF6. HEE
~ Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon with brill, sea-bass, yellowtail, sweet shrimp
*A glass of Chiyogiku KABUKI, Daiginjo, Gifu / X% k. KKE (K8)
AGEMONO / & ¥
Krokante st.jacobsschelp met zeewier en Tempura van garnaal en seizoensgroent
MILEEERIS T, BE & FEHHRX O XiFHE. EL5LEE
Crispy fried scallop with seaweed and Tempura of prawn and seasonal vege
*A glass of Yonetsuru, Junmai, Yamagata / k%8, Q&K (L)

CHEF’S SUSHI /| B8RO DIEY FF] e
3 soorten Sushi / %5 3 A& Y / 3 kinds of Sushi G .

*A glass of Kuromatsu Senjo, Junmai-daiginjo, W*ﬁm@i\ ‘fﬁ?kjtﬂ%‘w
«=  OSHINOGI A HZEE

Dorade en krab met kiwi-azijn / ;ﬁﬁ&&?d)#—ls:rﬁ'ﬁ / Sea bream and crab with kiwi-vinegar
*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / @Rt (L—45—&). fiiX (55)
HOOFDGERECHT / & & / MAIN COURSE
Gegrilde entrecote (80g) en bonen, Yuzu en witte Misosaus
49—04 > (80g) & FEHOEFE. MTEMARKEE T
Grilled beef sirloin (80g) and beans, Yuzu and white-Miso sauce
% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
X BERETS (80g) ~DARMEF I1€37.50-0BMEIEZTEREZ L1,
*A glass of Shirakabegura, Daiginjo, Hyogo / #A%1# BEEE. KSEEER (EE)
NAGERECHT & LIKEUR / TH— & BB /| DESSERT & LIQUEUR
Matcha en sesam cake, aardbeiroomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
HKEREPRDF—Xr—F, 74 RV )—L, ZEHORE. BRABEMZ
Matcha and sesame cake, strawberry ice cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




MENU EN AMSTERDAM 6 COURSES €102.50
EN7LATIVALER 6ma—X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / Bif 3 / STARTERS

e 6 soorten seizoens voorgerechten
o EHIDEHF 6 REY
e 6 kinds of seasonal appetizer

DOBINMUSRI'SOUP /| H#EZ L
Seizoens soep geServeerde in een Dobin theepotje
IDBHOLTHEL

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 / 5 #& / MAIN COURSEA
Beefstuk (entrec6te 80g) en seizoens groenten ge:
mEF 49—04 LRATFF & FHER"

Beef sirloin steak (80g) and seasonalag ables served with seasonal sauce.

3% WAGYU-beef as main course € 37.50- supplement
X HAPEA I €37.50-0E k& % THRBL £ 7.

NAGERECHT & LIKEUR / TH—F+ & B#%E /| 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




