SUMMER MENU 6 COURSES €95.00

ZHoEa <t-/N\A> 6fHa—2
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / Bl 3 - BRI;&E / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / FEIDRHLE / Seasonal aperitif
e Aubergine met visgelei / finF& %Y / Aubergine with fish jelly
e St.jacobsschelp en Junsai met azijn / W3Z E % EE / Scallop and Junsai
e Spinazie en Shirasu-vis / ;£EZE & L 59 ;% L / Spinach with whitebait

e Gemarineerde haring / A #RHAHITH1 2 rinated herring

e Koude ei custard met paling / f ﬁ%ﬁfﬂ?‘* gg custa
e Eendenborst met bosui saus / §8&%i€4 / Du with s
*A glass of Takasago sparkling Sake, Shizuoka / & X/x\—%

DOBINMUSHI SOUP / Xz L
Dorade en kipgehaktbal in visbouillon, geserveerd in traditioneel aardewerk
TS UREMR. 352<0 O BHAHEIT N -
ream and chicken meat ball in dried bonito stock, served in tradmonal pottery

SASHIMI / Hi&EY
Sashimi van tonijn, zalm, zeebaars, rode garnaal en octopus
e, , SsREEINE, Y—EUEEY . RAREE. KREEEL. HEY
-' il Sashimi of tuna, salmon, sea-bass, red prawn and octopus
N *A glass of Misaki, Junmai-daiginjo, Saitama / ERt, #KKSEE (FE)

OSHINOGI /| $&F

Sohmen noedels met krab /;% L &%/ Cold Sohmen noodles with crab
f Junmag d, Hiroshima /i@E+t (L—A5—&). ik (L8)

HOO HT / %ﬁ é MAIN COURSE
Gegrilde entrecote (80g) e met Edamame-truffel
49 —042(80g). EFXR. TAMLKILTE

Grilled beef sirloin (80g) and summer vegetables with Edamame-truffl
% WAGYU-beef sirloin (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFA (809) ~DEMEE(I€37.50-0BMEM: 2 THRE L £9,
*A glass of Shirakabegura, Daiginjo Muroka, Hyogo / #afT# BEEE. KWEEEERE (EE)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— k & B1&5E / DESSERT & LIQUEUR
Matcha-mousse, vanille roomijs, Kanten-gelei, seizoensvruchten met Kuromitsu-siroop
EN 8 %E V) —LHAH#D. BREMNSE
Matcha-mousse, vanilla ice cream, Kanten-jelly, seasonal fruits with Kuromitsu syrup




SUMMER MENU 8 COURSES €110.00
EZEOER <t+-/\B> 8Ha—2
Sake arrangement €62.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / ®T 3 / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / &M EHIE / Seasonal aperitif
e Aubergine met visgelei / finF& % Y / Aubergine with fish jelly
e St.jacobsschelp en Junsai met azijn / M3 EZEF / Scallop and Junsai
e Spinazie en Shirasu-vis / ;ZEE L 5 97i% L / Spinach with whitebait

o Gemarineerdghgwmﬁﬂi / Marinated herring
e Koude ei custard met paling / 8% Bis% gg custard Jisiee!

e Eendenborst met bosui saus / §f&% &5 / Du ith spr;
*A glass of Takasago sparkling Sake, Shizuoka / & %)

DOBINMUSHI SOUP / LHiZ L
Dorade en kipgehaktbal in visbouillon, geserveerd in tradition
7o UREM, o< O BHATMLIT
Sea bream and chicken meat ball in dried bonito stock, served in traditional pottery-
SASHIMI / &&Y &9
Sashimi van tonijn, zalm, zeebaars, rode garnaal en octopus \' i
AEENE, Y—FEUEEY . KA. FiEEEL., HEY
Sashimi of tuna, salmon, sea-bass, red prawn and octopus
*A glass of Misaki, Junmai-daiginjo, Saitama / £k, K KISEE (BE
e A S AGEMONO / & ¥
-' 1+ Krokante sesam Tofu, garnaal met eigeel en dagelijkse witte vis Tempura
f BFSRER & BEEFEIT. A& O XiF#E
Crispy fried sesame Tofu, prawn with egg yolk and Tempura of daily white fish
glass of Yonetsuru, Junmai, Yamagata / KX#. FOMXK (L)
CHEF’'S SUSHI / BiRHDIEY F T
ushi / &) 3 mB& Y /3 kinds of Sushi
i-ginjo, Niigata / £&mnsK 2 EN S X)L, #KSE (FiR)

SHINOGI /| % F
Zomers koude Sohmen S met%j@/mld Sohmen noodles with crab
*A glass of Junmai Sea Food, Hiroshima /@Bt (L—a—&). #iK (LE)
HOOFDGERECHT / i & / MAIN COURSE
Gegrilde entrecote (80g) en zomergroenten met Edamame-truffel
49 —042(80g). EFXR. TAMLKILTEE
Grilled beef sirloin (80g) and summer vegetables with Edamame-truffle
% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREF4 (80g) ~DEBMEREIL€37.50-DE Mk & TERE L 37,
*A glass of Shirakabegura, Daiginjo Muroka, Hyogo / #8714 BB, KMEEEEEAFRE (EE)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— k& BB / DESSERT & LIQUEUR
Matcha-mousse, vanille roomijs, Kanten-gelei, seizoensvruchten met Kuromitsu-
siroop

3 soo
EN 1




EN 8 HKEV ) —LbHAAD. BEBEFE
Matcha-mousse, vanilla ice cream, Kanten-jelly, seasonal fruits with Kuromitsu syrup

MENU EN AMSTERDAM 6 COURSES €102.50

EN 7 LRTILVALER 6 &F&12—2R
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / Rl 3 / STARTERS
o 6 soorten seizoens voorgerechten

e 6 k|nds of seasonal ,
DOBINMUSHI SOUP / L
Seizoens soep geserveerde in een Dobin theepotj

BADBMOLHRZEL
Seasonal soup served with old fashioned Dobin teapot 5

SASHIMI/ &Y
Dagelijks Sashimi 5 soorten
AEHOEEY HFERY
Today’s chef’s recommendation Sashimi 5 kinds

TEMPURA / XiFfE
Krokante garnaal, vis en seizoens groenten
BE. BEA, FHOHFX
Tempura of prawn, fish and seasonal vegetables

HT / 58 & / MAIN COURSE

n selzoens groenten geserveerd met seizoensaus
49— T—% & FHHX
Beef sirloin steak (80g) and seasonal vegetables served with seasonal sauce

¢ WAGYU-beef as main course € 37.50- supplement
% BAREFFE €37.50-0B k&% THBEL £ 7

(entrec

NAGERECHT & LIKEUR / TH— & ®&/E / DESSERT & LIQUEUR
Dagelijks wisselende cake met roomijs en fruit, een glaasje likeur
BEDLY T—F & FARD)—L, FHORY. BEE
Cake and ice cream of the day, fruits and glass liqueur




