APRIL MENU 6 COURSES €95.00
ZHOHEAR <WMA> 6HaT—X
Sake arrangement €40.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / B 3 - BHI/E / APETIZERS

e Aperitief van het seizoen / ZEIDRAIE / Seasonal aperitif
e Salade van rucola in Dashi / JLw O 5 #¥&i= L / Salad of arugula in Dashi
e Zacht gesmoorde octopus / /IMf#kE / Soft simmered octopus
e St.jacobsschelp met Wasabi / tR.IZ;EHILZEFN Z / Scallop with Sake lees and Wasabi
e Visgelei met dorade kuitjes / SDF& %Y / Fish jelly with sea bream roe
e Gerookte makreel met doperwtensaus / fiF/ESLHT#RER / Mackerel with green pea sauce
° Eendenvleesv met. ganzenlever/ &H8(X < LEFtE / Duck meat with goose liver

*A glass of Amabuk| Plnk lady, Rose-Sake, Saga / XWX EVY LT« . OEE (EE)
"DOBINMUSHII SOUP / 1% L

KlppenBOU|IIon met kip gehaktbal en kwartel ei, geserveerd in Japans aardewerk
EOCR & BE, BHAMIT
Chicken stock with chicken meatball and quail egg, served in Japanese pottery

SASHIMI | &Y
_ "« Sashimi van tonijn Akami-filet en Toro, zalm, dorade, surfen schelp, inktvis en sneeuw krab
: REE (K. &5). @EEY. BARY. LFR. BH. THULE

Sashimi of tuna Akami-filet and Toro, salmon, sea bream, surf clam, squid and snow crab
*A glass of Chiyogiku KABUKI bottle, Daiginjo, Gifu / F4t% FrEfAR L, KISEE (KE)

OSHINOGI /| &% :
Gemarineerde oester met zeewiergelei / 41 YEMMREE (TREER S 1 L/ Marlnated oyster

*A glass of Sea Food, Junma, Hiroshima / L, AS—EL ik (f"%)

HOOFDGERECHT / & & / IVlAIN COURSE
Dungesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd in Sansho Shabu-shabu
EN 58 49 —04 > (80g) WML SR L v58E
Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Sansho Shabu-shabu

2% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BARETS (80g) ~DEMEFEIL€37.50-0 BNk ETHERE L E T,

*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori/ XiBH 274 7. fiXSEE (FHF)
NAGERECHT & LIKEUR / TH— & B#%B /| DESSERT & LIQUEUR

Yuzu cheesecake, kersen en framboos roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
WMFF—RT7—F, SARY—=,Fz)—TARY)—L, ZHORE, BEBEGSE
Yuzu cheesecake, cherry and raspberry ice cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN

sssssss



APRIL MENU 8 COURSES €110.00
ZHioEAa <m@A> 8Ha—2R
Sake arrangement €60.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / i ¥ / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEIDRAIE / Seasonal aperitif
e Salade van rucola in Dashi / JLw O 5 #*¥&iR L / Salad of arugula in Dashi
e Zacht gesmoorde octopus / /Mf1%:E / Soft simmered octopus
e St.jacobsschelp met Wasabi / MIL;EMILZEFIZ / Scallop with Sake lees and Wasabi
e Visgelei met dorade kuitjes / fiMDF&E &Y / Fish jelly with sea bream roe
e Gerookte makreel met doperwtensaus / fi5 &S #r#%85 / Mackerel with green pea sauce
e Eendenvieesmet ganzenlever / £851% < LF & / Duck meat with goose liver
*A glass of Amabuki-Pink lady, Rose-Sake, Saga / X¥® E> Y LT« . BEHE (kE)
' DOBINMUSHII SOUP / £#E#&L
Klppenbounlon met kip gehaktbal en kwartel ei, geserveerd in Japans aardewerk
' ’ FO<h & BE, BHAMLIT
Chlcken stock with chicken meatball and quail egg, served in Japanese pottery
. SASHIMI / &&Y
.. Sashimi van tonijn Akami-filet en Toro, zalm, dorade, surfen schelp, inktvis en sneeuw krab
KK, £5). @IEEY. ARXY. LFH. BH. THLE
Sashimi of tuna Akami-filet and Toro, salmon, sea bream, surf clam, squid and snow crab
.~ “*A glass of Chiyogiku KABUKI bottle, Daiginjo, Gifu / % TEKLAR ML, KKEE (KE)
AGEMONO / & ¥
Krokante softshell-crab en zoete garnaal met rijstwafels, Tempura van selzoensgroenten
VI b5 TEYEIT, BEEHSIEHEIT. ZEHEHE., MFHAME
Crispy fried soft shell crab and sweet shrimp, Tempura of seasonal vegetables
*A glass of Tu no Honjozo, Ginjo blend Sake, Kyoto / O AEE:E, MSEESET LR (EER)

CHEF’S SUSHI /| 8EHDIEY F7]
3 soorten Sushi / #7] 3 m& Y / 3 kinds of Sushi
*A glass of Jozen EN label, Junmai-ginjo, Niigata / £ Z0/K AL EN S ~IL, ’fﬁ*ﬂ"‘ﬁﬁ (i‘ﬁn‘%)
OSHINOGI |/ H#ZE/
Gemarineerde oester met zeewiergelei / 41 EHIFEE lﬂ%"‘llv: L/ Marlnated oyster
*A glass of Sea Food, Junma, Hiroshima / LA &, #iik " (5 &)
HOOFDGERECHT / 3 & / MAIN COURSE
Dungesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd in Sansho Shabu-shabu
EN & 4+—0O4 >(80g) WL » 8L %54
Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Sansho Shabu-shabu
% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
2 BEREME (80g) ~DRIMERIIE€37.50-08 MBI 2 THRE LT,
*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori/ XY 274 7. fiX5E (FHF)

NAGERECHT & LIKEUR / TH#— & B#iE /| DESSERT & LIQUEUR
Yuzu cheesecake, kersen en framboos roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
WMFF—RT7—F, SAR)—=,Fz)—TARY)—L, ZHORE, BEBEGSE
Yuzu cheesecake, cherry and raspberry ice cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




MENU EN AMSTERDAM 6 COURSES €102.50

EN 7 LRATILELEA 6MIa—R
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / #I ¥ / STARTERS
e 6 soorten seizoens voorgerechten
o EFHIDER 6 AEY
e 6 klnds of seasonal appetizer

DOBINI\/IUSHI SOUP/ tHz&L
. Seizoens soep geserveerde in een Dobin theepotje
e u R AOBMOLIAEL
... Seasonal soup served with old fashioned Dobin teapot

SASHIMI/ &Y
Dagelijks Sashimi 5 soorten
AABDHEY SERY
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 COURSES ©
Beefstuk (entrecote 809) en seizoens groenten geserveerd met selzoensaus
mEY £49—04 VRAT—F% & FEHHE
Beef sirloin steak (80g) and seasonal vegetables served with seasonal sauce

»¢ WAGYU-beef as main course €.37.50- supplement
% BAFEM4G €37.50-08 k4 5 BRI £ 7.

NAGERECHT & LIKEUR / TH—F+ & B#%E /| DESSERT & LIQUEUR
Dagelijks wisselende cake met roomijs en fruit, een glaasje likeur
BEHLYT—F & PA4RIU—L,. ZHOEY. BRE
Cake and ice cream of the day, fruits and glass liqueur




