OCTOBER MENU 6 COURSES €95.00
ZHOWEAE <+A> 6Mma—2X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / HJ 3% - BHIE / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZE DB AIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie in Dashi en mosterd / ;&&E&EF;% L / Salad of spinach in Dashi
e Gedroogde kastanje met mascarpone / EB#01% / Dried chestnut with mascarpone

e Balletje Sushi van zalm / &5 #t3% 5]/ Ball shaped Sushi of salmon
it vormig kwartelei / #1128 % / Persimmon shaped quail egg
en Mentai-kuitjes / #1BAXZ & / Fish jelly with sea bream and Mentai
rst met vijgensaus /| SHSEIERER / Duck breast with fig sauce

| W*A'glass of Amabuki Pink lady, Rose-sake, Saga / KIRE VY LT+ —, ABEE (EE)

“BOBINMUSHII SOUP / +#% L
Bonitobouillon met kabeljauw kip en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aardewerk
E. B, DO—ILE O BFELEILT
Dried bonito s\hp with COdeSﬂ'erthken and seasonal vegetables, served in Japanese pottery

SASHIMI /| BEY
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, st. jacobsschelp en'zoete garnagz
BORBERY - A KH. £5. #. FH. ML, HEga Rl 7EE
Sashimi of tuna filet and Toro, salmon, brill (flatfish), scallop and veet shrimp:

*A glass of Chiyogiku, Daiginjo, Gifu

'OSHINOGI / &
Gestoomd ei met paddestoelen, krabsaus /& ZWBiz& g/ Steame

*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima / iz l=H 4 &J/A

HOOFDGERECHT / 3 % | TRggoupsE
Gegrilde entrecote (80g) op een japans magnoliablad, porcini‘paddenstoelen-Miso
$H—0O4 > (80g) FrERE. RILF—=HIKIg
Grilled beef sirloin (80g) on a Japanese magnolia leaf, porcini mushroom-Miso
WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BHAEMA (809) ~DEME R (I€37.50-018 kM &2 THRE L £,

*A glass of Sanbyakunenn no Okiteyaburi, Yamagata / ZBEDEK Y . AEEEAEE (L)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— k& B#%if /| DESSERT & LIQUEUR
Kastanje creme briilée, esdoornnoot roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
EQY)—LTValL, 2—TLFIITARIY)—L & ZHORE, BERBERHE
Chestnut creme brulee, maple walnut ice-cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




OCTOBER MENU 8 COURSES €110.00
ZEHOPELR <+HA> 8fHka—X

Sake arrangement €60.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / B ¥ / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZE DR AIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie in Dashi en mosterd / ;&&E&EF;% L / Salad of spinach in Dashi
e Gedroogde kastanje met mascarpone / EB#01% / Dried chestnut with mascarpone

e Balletje Sushi van zalm / &5 #t3% 5]/ Ball shaped Sushi of salmon
aki-fruit vormig kwartelei / #ii%8 % / Persimmon shaped quail egg
jorade en Mentai-kuitjes / iBAAZ & / Fish jelly with sea bream and Mentai
denborst met vijgensaus /| &HSEIERER / Duck breast with fig sauce
Pink lady, Rose-sake, Saga / KRE >V LT+ —. BEE (EH)

DOBINMUSHII SOUP / £¥#L
Bonitobouillon met kabeljauw, kip en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aardewerk
SNEEL B CO—LE 0 BFLHMEIT
Dried bonito soup with codfish, chicken and seasonal vegetables, served in Japanese pottery
SASHIMI /| &Y
Sashlm\han tonijn-filet~en_Toro, zalm, griet, st. jacobsschelp en zoete garnaal
MOWBELEY : KX KF. &5, & FH. ML, HEBE. ALY 21 TER
Sashimi of tuna filet and Toro, salmon, brill (flatfish), scallop and sweet shri
*A glass of Tachibana, aged cedar barrel, Nagano / #&. #lik KK EE 185 (RE

AGEMONO / 5 ¥
Tempura van Shishamo-spiering, oester en seizoe

" MER. HIE & SHHR O KB
. Tempura of ShIS|‘T 0-sme fish, oyster and easona (L

A 0aik in (3

CHEF’S SUSHI | £#E&# 7
3 soorten Sushi / &) 3 mE& Y s
*A glass of Jozen pink EN label, Junmai-ginjo, Niigata / h @

OSHINOGI / fs:ﬁ% Y‘
Gestoomd ei met paddestoelen, krabsaus /& Z& Bz 4 StEa ed egg with mushrooms
*A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima /,EJEL:I:( . . HiK (RS
HOOFDGERECHT / 58 & / MAIN COURSE
Gegrilde entrecote (80g) op een japans magnoliablad, porcini paddenstoelen-Miso
44 —n04 (80g) #hFEREE. RILF—=HkIg
Grilled beef sirloin (80g) on a Japanese magnolia leaf, porcini mushroom-Miso
% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFS (80g) ~DARMERE|1€37.50-DBMEIEETHERE LET,
*A glass of Sanbyakunenn no Okiteyaburi, Yamagata / ZBEDEK Y . AEEEAEE (L)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— & B#iE /| DESSERT & LIQUEUR
Kastanje creme br{ilée, esdoornnoot roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
EDHV)—=LT)alb, 2 =TNLFIIYFTARY)—L L& ZHORE, BEBEHE
Chestnut creme brulee, maple walnut ice-cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




MENU EN AMSTERDAM 6 COURSES €102.50
EN7LRATILVALEBE 6mI—X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / Hi 3 / STARTERS

e 6 soorten seizoens voorgerechten
o EHIDEF 6 mAEY
e 6 kinds of seasonal appetizer

DOBINMUSHI SOUP / T#EZE L

izoens soep geserveerde in een Dobin theepotje
HAOBMOLIHREL
Seasonal soup served with old fashioned Dobin teapot

SASHIMI/ &Y
N Dagelijks Sashimi 5 soorten
“XBOBEY SERY
Today's chef’s recommendation Sashimi 5 kinds

TEMPURA /| X
Krokante garnaal, vis en seizoens groenty |
b 5% ' ‘).
g Tempura of prawn, fish and seaso Fl “1“’“
- r
N 1-», /\

N

HOOFDGERECHT / & ﬁ '\
Beefstuk (entrecote 80g) en seizoens groente -~--\ «- erd |
mE% £49—04 X
Beef sirloin steak (80g) and seasonal vegetabl S 3 nal sauce
oo % WAGYU-beef as main course € i .--" T > e e
X HAEEFILE €37.50-0E k& ZIEBRBK £ §.

NAGERECHT & LIKEUR / TH—F+ & B#%/E /| DESSERT & LIQUEUR
Dagelijks wisselende cake met roomijs en fruit, een glaasje likeur
AgHYT—F & 7A4RI)—L, EHORY. BRE
Cake and ice cream of the day, fruits and glass liqueur




