MARCH MENU 3 COURSES
€55.00

EEHOBEA <=H> 3H/a—2R

Sake arrangement €20.00 ( 2 glasses)

VOORGERECKWEN / ®BT 3 / STARTERS
o __ Aperitief van hd seizoen |/ ZE1D R ATE / Seasonal aperitif
smoorde to %;B& / Sweet simmered tomato

es ei met Asari-schelp / :ZFIZBe2% L / Steamed e@«vith Asari-clam
rfensc Mkers /] ALF B EKFDEE L / Surf-clam with water cress
ierinJ -saus /| 5 U A NEAFEZEET / Dutch smelt in Nanban-sauce
estoomde eendenborst / §5t&87% L / Steamed duck breast

Q\QK | met rundgehakt-Miso / BFH % / Taro with minced beef and Miso

ro-aa

/’6&5 of Takasago sparkling-Sake, Shizuoka / & ik X /8—% 1) /Q\(ﬁ

HOOFDGERECHT / ## #& / MAIN COUR

Gegrilde entrecote (80g) en bonen, Yuzu en witte Mi us
$H—04 > (80g) & FHDEFHE. MIFBEMARKEHE
Grilled beef sirloin (80g) and beans, Yuzu and white-Mi

*A glass of Shirakabegura, Daiginjoj"Hyo

" 4
NAGERECHT & LIKEUR / TH— k& B#%i# / DESSERT & LIQUEUR
Matcha en sesam cake, aardbeiroomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
KEREHHRDF—XT—F, BT7A RV ) —L, ZEHORE, BRBEMNE
Matcha and sesame cake, strawberry ice cream, seasonal fruits and a glass of

liqueur

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

JAPANESE

nnnnnnn



MARCH MENU 6 COURSES €95.00
ZHOEARE <ZA> 6Ma—2A
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / I ¥ - 881 / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEiDRAIE / Seasonal aperitif
e Zoet gesmoorde tomaat/ b7 FEEBEA / Sweet simmered tomato
e Gestoomd ei met Asari-schelp / i£FI|Z#Biz% L / Steamed egg with Asari-clam
<o Surfenschelp en waterkers /@t F B & KFD Hi% L / Surf-clam with water cress
‘ e Spieringdn Nanban=saus /'# 5 > & A& FFZ &IT / Dutch smelt in Nanban-sauce
e 'Gestoomde eeno\rw ﬁ%iﬁi L / Steamed duck breast
\ / Taro met rundergehakt-Miso / B3 H %/ Taro with minced beef.and-Miso

| DOBINMUSHII SOUP / £HR#L
‘\frsjoqil'lpn met witte vis gehaktcake, geserveerd in traditioneel aardewerk
CENMEXEFELEELEBHEOITYR), BFELIMEILIT 0 THzEL
Dried bonito stock with white fish cake, served in traditional pottery.‘

/N ey
taJ SASHIMI / &Y \\ &
m

i van tonijn-filet en Toro, zalm met griet, zeebaars, koningsvis en zogte garnaal
AEEZTEY (KRF. £5). BFEETR, BEEY. 7505 3XFby HEZ
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon with brill, sea-bass, yeIIowtaqj.ﬁyeet shrimp

! LI A glaithdy, Nigori-Sake, Kagawa / fl < 55 Tuw, IZZTYE (T

*A glass of Chiyogiku KABUKI, Daiginjo, Gifu / Ft% TEk. KSR ()

OSHINOGI I~
Dorade en krab met kiwi-azijn / i & 22D & 1 I B/ m‘m and wiﬂeg*

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima/ ﬁl!i( L — 8 iR \
- 4

"

{3 HOOFDGERECHT / 4 {aWAIN COURSER
Gegrilde entr ) en witte Misosaus
gH9—oq 2 ( FEHIDEE, B R SRR

Grilled beef sirloin (80g) and beans, Yuzu and white-Miso sauce
¢ WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFLE (80g) ~DARMEFEII€37.50-DEMEE&ETEREZ L LT,

*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. BT7ARY)—L, THORE. BREBEME
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 / &I ¥ / APETIZERS
Aperitief van het seizoen / ZE1DRHEIE / Seasonal aperitif
e Zoet gesmoorde tomaat / k< ~EZEE®E / Sweet simmered tomato
e Gestoomd ei met Asari-schelp / i%F|%#i7% L / Steamed egg with Asari-clam
e Surfenschelp en waterkers / dAtZF B & KFD F:% L / Surf-clam with water cress
. ® Spiering in Nanban-sauz o v FNAEFEZEEIT / Dutch smelt in Nanban-sauce

‘ ' e Zout gestoomde e denb()r.it | &H8iE 7% L / Salt steamed duck breast
e (Taro met rundergehakt-Mi FEM 2 / Taro with minced beef and Miso
\ *y_.]lassgf Sanuki cloudy, Nigori-Sake, Ragawa«Li&ik < 5 5 Ty, 45.; Y@ &FN)
- ’OMBWMUSHH SOUP / H#E# L -
‘ Visbouillon e vis gehaktcake, geserveerd in traditioneel aardewerk
s EMEL EFLALAHRANTYE) . BELEIT O THEL

_ 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
AREEEREY (FRE. &£5), BFEEMHR., BEEY. 7705 FFE6. HE
ishﬂ of tuna-filet and Toro, salmon with brill, sea-bass, yellowtail, sweet shrimp
< glass of Chiyogiku KABUKI, Daiginjo, Gifu / X% & k. KSEE(KE)
AGEMONO / & [
Krokante st.jacobsschelp met zeewier en Tempura van garnaal e’@eizoensgroenten
RIS T, BE & FEHHRX O XFE. E85L
Crispy fried scallop with seaweed and Tempura of prawn and seasonal Vegetables
*A glass of Yonetsuru, Junmai, Yamagata / K#5. FOffiK f2)
CHEF’S SUSHI | ##&&n =] s
3 soorten Sushi / 7] 3588 Y g 3 kinds of Sushi »
*A glass of Kuromatsu Senjo, Junmai-daiginjo, Nagano / 2l EE . kK 7
g ] ginj g # K E‘ /

~ QSHINOGI | s =w "M
Dorade gmkrab met kiwi-azijn /kjﬁ&ﬁd)#l gam andfrab i!‘u kiwi-vinegar
*A glass of Sea fOOdWrOShim/S\— £). R (RSY
HOOFDGERECHT / 3 & / 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
% BEEF4 (80g) ~DORMEEIL€37.50-0BMEIEZTHERE LE T,
*A glass of Shirakabegura, Daiginjo, Hyogo / #A%1# BEEE. KSEERER (EEFE)
NAGERECHT & LIKEUR / TH#— & BB /| DESSERT & LIQUEUR
Matcha en sesam cake, aardbeiroomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
HKERLEHRDF—Xr—F, 74 RV )—L, ZEHORE, BREBEME
Matcha and sesame cake, strawberry ice cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




