
 

  

 

MARCH MENU  3 COURSES 
€55.00 

季節の懐石 < 三月 > 3品コース 

 

Sake arrangement  €20.00 ( 2 glasses) 

 
 

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

● Zoet gesmoorde tomaat / トマト葡萄酒煮 / Sweet simmered tomato 

● Gestoomd ei met Asari-schelp / 浅利茶碗蒸し / Steamed egg with Asari-clam 

● Surfenschelp en waterkers / 北寄貝と水芹のお浸し / Surf-clam with water cress 

● Spiering in Nanban-saus / オランダ公魚南蛮漬け / Dutch smelt in Nanban-sauce 

● Gestoomde eendenborst / 合鴨塩蒸し / Steamed duck breast 

● Taro-aadappel met rundgehakt-Miso / 里芋田楽 / Taro with minced beef and Miso 

 
 

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

 

 

HOOFDGERECHT  /  強 肴  /  MAIN COURSE 
Gegrilde entrecote (80g) en bonen, Yuzu en witte Misosaus 

牛サーロイン (80g) と 季節の豆類、柚子酒粕西京味噌掛け 

Grilled beef sirloin (80g) and beans, Yuzu and white-Miso sauce  
※ 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 Shirakabegura, Daiginjo, Hyogo / 松竹梅 白壁蔵、大吟醸無濾過 (兵庫)  

 

 
 

NAGERECHT & LIKEUR  / デザートと食後酒  /  DESSERT & LIQUEUR 
Matcha en sesam cake, aardbeiroomijs, seizoensvruchten en een glas likeur 
抹茶と胡麻のチーズケーキ、苺アイスクリーム、季節の果実、食後酒付き 

Matcha and sesame cake, strawberry ice cream, seasonal fruits and a glass of 
liqueur 

 

 

 
 
 

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



 

  

 

MARCH MENU  6 COURSES  €95.00 

季節の懐石 < 三月 > 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 

● Zoet gesmoorde tomaat / トマト葡萄酒煮 / Sweet simmered tomato 

● Gestoomd ei met Asari-schelp / 浅利茶碗蒸し / Steamed egg with Asari-clam 

● Surfenschelp en waterkers / 北寄貝と水芹のお浸し / Surf-clam with water cress 

● Spiering in Nanban-saus / オランダ公魚南蛮漬け / Dutch smelt in Nanban-sauce 

● Gestoomde eendenborst / 合鴨塩蒸し / Steamed duck breast 

● Taro met rundergehakt-Miso / 里芋田楽 / Taro with minced beef and Miso 
 

*A glass of Sanuki cloudy, Nigori-Sake, Kagawa / 讃岐くらうでぃ、にごり酒 (香川) 

DOBINMUSHII SOUP  / 土瓶蒸し 

Visbouillon met witte vis gehaktcake, geserveerd in traditioneel aardewerk 
若竹真丈(若芽と筍と白身魚のすり身)、澄まし汁仕立て の 土瓶蒸し 

Dried bonito stock with white fish cake, served in traditional pottery 

SASHIMI  /  お造り 
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm met griet, zeebaars, koningsvis en zoete garnaal 

本鮪湯霜造り(赤身、とろ)、鮭平目市松、鱸花造り、オランダはまち、甘海老 

Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon with brill, sea-bass, yellowtail, sweet shrimp 
 

*A glass of Chiyogiku KABUKI, Daiginjo, Gifu / 千代菊 歌舞伎、大吟醸 (岐阜) 

OSHINOGI  /  お凌ぎ 
Dorade en krab met kiwi-azijn / 鯛と蟹のキュウイ酢 / Sea bream and crab with kiwi-vinegar 

 

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

HOOFDGERECHT  /  強 肴  /  MAIN COURSE 
Gegrilde entrecote (80g) en bonen, Yuzu en witte Misosaus 
牛サーロイン (80g) と 季節の豆類、柚子酒粕西京味噌掛け 

Grilled beef sirloin (80g) and beans, Yuzu and white-Miso sauce  
※ 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 Shirakabegura, Daiginjo, Hyogo / 松竹梅 白壁蔵、大吟醸無濾過 (兵庫) 

NAGERECHT & LIKEUR  / デザートと食後酒  /  DESSERT & LIQUEUR 
Matcha en sesam cake, aardbeiroomijs, seizoensvruchten en een glas likeur 

抹茶と胡麻のチーズケーキ、苺アイスクリーム、季節の果実、食後酒付き 

Matcha and sesame cake, strawberry ice cream, seasonal fruits and a glass of 
liqueur 



 

  

 

MARCH MENU  8 COURSES  €110.00 

季節の懐石 < 三月 > 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 

● Zoet gesmoorde tomaat / トマト葡萄酒煮 / Sweet simmered tomato 

● Gestoomd ei met Asari-schelp / 浅利茶碗蒸し / Steamed egg with Asari-clam 

● Surfenschelp en waterkers / 北寄貝と水芹のお浸し / Surf-clam with water cress 

● Spiering in Nanban-saus / オランダ公魚南蛮漬け / Dutch smelt in Nanban-sauce 

● Zout gestoomde eendenborst / 合鴨塩蒸し / Salt steamed duck breast 

● Taro met rundergehakt-Miso / 里芋田楽 / Taro with minced beef and Miso 

*A glass of Sanuki cloudy, Nigori-Sake, Kagawa / 讃岐くらうでぃ、にごり酒 (香川) 

DOBINMUSHII SOUP  / 土瓶蒸し 

Visbouillon met witte vis gehaktcake, geserveerd in traditioneel aardewerk 

若竹真丈(若芽と筍と白身魚のすり身)、澄まし汁仕立て の 土瓶蒸し 

Dried bonito stock with white fish cake, served in traditional pottery 

SASHIMI  /  お造り 

Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm met griet, zeebaars, koningsvis en zoete garnaal 

本鮪湯霜造り(赤身、とろ)、鮭平目市松、鱸花造り、オランダはまち、甘海老 

Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon with brill, sea-bass, yellowtail, sweet shrimp 
*A glass of Chiyogiku KABUKI, Daiginjo, Gifu / 千代菊 歌舞伎、大吟醸 (岐阜) 

AGEMONO  /  揚 物 

Krokante st.jacobsschelp met zeewier en Tempura van garnaal en seizoensgroenten 
帆立磯部揚げ、海老 と 季節野菜 の 天婦羅、煮おろし餡 

Crispy fried scallop with seaweed and Tempura of prawn and seasonal vegetables 
*A glass of Yonetsuru, Junmai, Yamagata / 米鶴、辛口純米 (山形) 

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 Kuromatsu Senjo, Junmai-daiginjo, Nagano / 黒松仙醸、純米大吟醸 (長野) 

OSHINOGI  /  お凌ぎ 

Dorade en krab met kiwi-azijn / 鯛と蟹のキュウイ酢 / Sea bream and crab with kiwi-vinegar 

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

HOOFDGERECHT  /  強 肴  /  MAIN COURSE 

Gegrilde entrecote (80g) en bonen, Yuzu en witte Misosaus 
牛サーロイン (80g) と 季節の豆類、柚子酒粕西京味噌掛け 

Grilled beef sirloin (80g) and beans, Yuzu and white-Miso sauce  
※ 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 Shirakabegura, Daiginjo, Hyogo / 松竹梅 白壁蔵、大吟醸無濾過 (兵庫) 

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

Matcha en sesam cake, aardbeiroomijs, seizoensvruchten en een glas likeur 
抹茶と胡麻のチーズケーキ、苺アイスクリーム、季節の果実、食後酒付き 

Matcha and sesame cake, strawberry ice cream, seasonal fruits and a glass of liqueur 


