SEPTEMBER MENU 3 COURSES €55.00
EEOEA <ABA> 3Ha—X

Sake arrangement €20.00 (2 glasses)

VOORGERECHTEN / ®I ¥ / APETIZERS
Aperitief van het seizoen / Z&1DRAIHE / Seasonal aperitif
e Salade van chrysantbladeren / &% %1€/2 L / Salad of chrysanthemum leaves
T e Gesoomd ei met zee-egel / EFIZ i / steamed egg with sea-urchin
e Inktvis met Miso en azijn / SBEFRMGFN 2 / Squid with Mis‘ﬁnd vinegar
e Paling en kriswortel met sansyo-peper / €42 L#1& / Eel and burdock
e Gemarineerde zalm in Nanban-saus / & Z5;& 7 / Marinated salmon
e Kipfilet en aubergine / #&#F9 A T=#1Z / Chicken filet and aubergine
*A glass of Sanuki cloudy, Kagawa / &k < 55 Ty (FII)

HOOFDGERECHT / 3 & / MAIN COURSE
Dungesneden entrecote (80g) en tomaten, geserveerd in Shabu-shabu stijl
44 —04>2(80g) & FT k @ LHAL P
Thinly sliced beef sirloin (80g) and tomato, served as Shabu-shabu
% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
e BAEFIF (80g) ~DAAIZEREITEIZ.50-D BN % THRE L 3
*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori / 7iEH 774 7. fliREE (FF)
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NAGERECHT & LIKEUR /| FH¥— k& &% /| DESSERT & LIQUEUR
Mousse van Yuzu-cocos, seizoensvruchten en een glas likeur
WFITAFTYYL—R & FHORE, BREAEMNSE
Yuzu-coconut mousse, seasonal fruits and a glass of liqueur

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




SEPTEMBER MENU 6 COURSES €95.00
EEHOEA <AHA> 6Ha—X

Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / ®I ¥ / APETIZERS
Aperitief van het seizoen / Z&IDRRIA / Seasonal aperitif
e Salade van chrysantbladeren / &% %1E/2 L / Salad of chrysanthemum leaves
e Gesoomd ei met zee-egel /| EFFEJE / steamed egg with sea-urchin
e Inktvis met Miso en azijn / &EEEERIEF0 2 / Squid with Miso and vinegar
o -met sansyo-pe 435 1L##1#./ Eel and burdock..
" e Gemarineerde zalm in Nanban-saus / 8Bz &+ / Marma%g salmon
e Kipfilet en aubergine / F&#F3 A =#1Z / Chicken filet and aubergine
*A glass of Sanuki cloudy, Kagawa / @ik < 55 Ty (FJID)

DOBINMUSHII SOUP | Rz L
Visbouillon met st.jacobsschelp en viscake, geserveerd in traditioneel aardewerk
Wi & £tAZLEX @ LHz=EL
Fish stock with scallop and fish ball, served in traditional pottery

SASHIMI /| &Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, zee baars, makreel en zoete garnaal
BEREY . ARG, &5 HEMEY. BEEY. ZY ¥fE. HEZ
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon, sea-bass, mackerel, sweet shrimp
*A glass of Chiyogiku Kimono lady bottle, Daiginjo, Fifu / FH% &% ~iL, KISEE (KE8)

OSHINOGI | &%¥
Brlilée van ganzenlever-Miso / 7+ 75 SBkEM J') 2 L / Brulee of goose liver-miso
*A glass of Malola, Malo-latic fermentation Sake, Yamagata / £5 5. &8 (LWH)

HOOFDGERECHT / & & '/ MAIN COURSE
'Dungesneden entrecote (80g) en tomaten, geserveerd in Shabu shabu st|]I
CHEH—04>(80g) & FY R D LoAXL v
Thinly sliced beef sirloin (80g) and tomato, served as Shabu-shabu
¢ WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFIF (80g) ~DRIMEEII€37.50-DEMEI & TEREZLE T,
*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori/ 7NiBH 7 7 4 7. fiX5EE (FiF%)

NAGERECHT & LIKEUR /| TH— & R#E /| DESSERT & LIQUEUR
Mousse van Yuzu-cocos, seizoensvruchten en een glas likeur
WMFIIFYYL—R & ZHORE., BREMNE
Yuzu-coconut mousse, seasonal fruits and a glass of liqueur




SEPTEMBER MENU 8 COURSES €110.00
EEOEA <ABA> 8Ha—X

Sake arrangement €60.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / ®[ ¥ / APETIZERS
Aperitief van het seizoen / Z&IDRRIA / Seasonal aperitif
e Salade van chrysantbladeren / &% %1E€/2 L / Salad of chrysanthemum leaves
e Gesoomd ei met zee-egel /| EFFEJE / steamed egg with sea-urchin
e Inktvis met Miso en azijn / EEELRIMEF0 X / Squid with Miso and vinegar
e Paling en kriswortel met sansyo-peper / #8425 LI#1& / Eel and burdock

e _Gemarineerde zalm in Q?ban-saus,_ﬁ%’* T/ %aring_;edjajmop :
Lo m”&tﬁl’(wﬁé‘t’er%ﬁérgi e | BHEFTALEMZ 'Ct%{enF ilet and au bergirf"‘é’%-‘t*ﬁ

. ¥A glass of Sanuki cloudy, Kagawa /&I < 5 5T (F) I*f%‘
DOBINMUSHII SOUP / L7 L
Visbouillon met st.jacobsschelp en viscake, geserveerd in traditioneel aardewerk
i & $AZLEX ® THEzEL
Fish stock with scallop and fish ball, served in traditional pottery
SASHIMI / &Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, zee-baars, makreel en zoete garnaal
BIEEY . AEHRE. £H. BEMAEY. BEEY. XY <iF. BB
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon, sea-bass, mackerel, sweet shrimp
*A glass of Chiyogiku Kimono lady bottle, Daiginjo, Fifu / % &% kL, KISEE (KE)
AGEMONO / & %
Krokante softshell-crab, dagelijkse witte vis en seizoensgroenten Tempura
VI RIS T, BBA & FEHHEX O XiFk
Crispy fried softshell crab, daily white fish and vegetable Tempura
*A.glass of Tu no Honjozo, Kyoto / ;@D AREEE. AEEI L > F (RAR)
CHEF’S SUSHI | B8O DIEY F ]
3 soorten Sushi / #F&] 3 mE Y / 3 kinds of Sushi
*A glass of Jozen pink EN label, Junmai-ginjo, Niigata / £Z#0/K EN S NJL, $iKSEE (Fi8)
OSHINOGI | H% %
~ Briilée van ganzenlever-Miso / 7# 77 S8 ® 7 ') 2 L / Brulee of goose liver-miso
/" Aglass of Malola, Malo-latic fermentation Sake, Yamagata / &5 5. %58 (Lf2)..
HOOFDGERECHT / 5 & / MAIN COURSE
Dungesneden entrecote (80g) en tomaten, geserveerd in Shabu-shabu stijl
44—04>(80g) & FTk O LoARL »AH
Thinly sliced beef sirloin (80g) and tomato, served as Shabu-shabu
¢ WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFIF (80g) ~DRIMEEII€37.50-DEMEI & TEREZLE T,
*A glass of Rokkon Saphire, Junmai-ginjo, Aomori/ 7NiBH 7 7 4 7. fiX5EE (FH%)
NAGERECHT & LIKEUR /| TH— & B#iE /| DESSERT & LIQUEUR
Mousse van Yuzu-cocos, seizoensvruchten en een glas likeur
WMFIIFYYL—R & ZHORE., BREMNE
Yuzu-coconut mousse, seasonal fruits and a glass of liqueur




