OCTOBER MENU 3 COURSES
€55.00

EZEHOEA <+HA> 3H/a—xA

Sake arrangement €20.00 ( 2 glasses)

VOORGERECHTEN / B ¥ / STARTERS

A‘ ° l\Hj(!ri'ti ':het ’ﬁ TRiE asél épeq P -)
> VAR spinazie !%n as £3 L/ Sal
gde kastanlsl et mascarpone/ EliFﬂz / Dri chestnut i

€ N Balletje Sushi van zalm [ E£F 33 5]/ Ball shaped Sushi of * >

Kaki-fruit vormig kwartelei / #%& % / Persimmon shaped quail €gg

e Visgelei met dorade en Mentai-kuitjes / fiBHAXZ & / Fish jelly with sea bream and Mentai
e Eendenborst met vijgensaus / & H&#EIERER / Duck breast with fig sauce *

‘*‘A glass of Amabuki Pink lady, Rose-sake, Saga / K\kE> Y LT —, OEHE (kE)

HOOFDGERECHT / i %& / MAIN COURSE
Gegrilde entrecote (80g) op een japans magnoliablad, porcini paddenstoelen-Miso
> 4 —04 (80g) #hFERE. RILF—_HIkIg
Grilled beef sirloin (80g) on a Japanese magnolia leaf, porcini mushroom-Miso *

WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement *
% BAREMF (80g) ~DOEMEEI(XE37.50-0EMHEFTHHBLET .
*@ss of Sanbyakunenn no Okiteyaburi, Yamagata / = BHEDEH Y . Ziﬁ%ﬁ__*._mw
.-
>

e T o B o S LS
NAGERECHT & LIKEUR |/ FH—F tﬁﬁlﬁ | DESSERT & LIQUEUR

Kastanje creme briilée, esdoornnoot roomijs, seizoensvruchten en een glas likeur
EZDVVV—LT)abl, A —TLFIVYTARI)—L & FHORE, BREMNE
Chestnut creme brulee, maple walnut ice-cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

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




OCTOBER MENU 6 COURSES €95.00
ZHoEa <+HA> 64a—X
Sake arrangement €42.00 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / I ¥ - 881/ / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEiDBHIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie in Dashi en mosterd / ;&&E&EF;% L / Salad of spinach in Dashi
e Gedroogde kastanje met mascarpone / ZH#1 X / Dried chestnut with mascarpone
e Balletje Sushi van zalm / #&F# 3% 5]/ Ball shaped Sushi of salmon
e Kaki-fruit vormlg‘kwartelel / #iZ8E / Persimmon shai?j quail egg

‘,g'gél*et ddé&e eWWWy With/sea _ man

E*enborst vij aus / 8 E / Dugk breas

fAmabukl’Snk Iadyﬁ{ose sake, Saga / KR E * j’] LFa %

DOBINMUSHII SOUP / £HR#FL
Bonitobouillon met kabeljauw, kip en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aarde
& 2. B, OO0—ILE O BFELTHIT
ied bonito soup with codfish, chicken and seasonal vegetables, served in Japanese pottery

SASHIMI / &Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, st. jacobsschelp en zoete garnaal
MoOwmBFLEY : KX K&, &5, & FH. M. HEE B+ a1TE]
Sashimi of tuna filet and Toro, salmon, brill (flatfish), scallop and sweet shrimp

*A glass of Chiyogiku, Daiginjo, Gifu / F£%. KK (KE)

%
OSHINOGI / %%

#stoomd ei met paddestoelen, krabsaus /E %z L 288/ Steamed egg with nﬂsﬂ

H *A glass of Sea food, Junmai, Hiroshima /&ALt (L—5—&) ., #b:

A . P
Ve BOOEHEERECHT ﬂ%‘?‘ﬁ%*ﬂ*coua -
Gegrilde entrecote (80g) op een japans magnoliablad, porcini paddenstoelen-Miso
44 —04 (80g) #hFERE. RILF—HLkIg
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 / ZBEDIER Y . REEEAE (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 / ®T ¥ / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEiDBHIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie in Dashi en mosterd / ;&&E&EF;% L / Salad of spinach in Dashi
e Gedroogde kastanje met mascarpone / ZH#1 X / Dried chestnut with mascarpone
e Balletje Sushi van zalm / #&F# 3% 5]/ Ball shaped Sushi of salmon
° Kak| frmt vormig kwartelel / *‘ BE/ Per5|mmon shaped quail egg

buk| Pm% : » q
< ¥ OBINI\fUSHIISOUP =i v

lon met kabeljauw kip en seizoensgroenten, geserveerd in Japans aardewe?r
£ 3B, OO—ILE O FFLAMEIT
Dried bonito soup with codfish, chicken and seasonal vegetables, served in Japanese pottery
" SASHIMI / &&Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, st. jacobsschelp en zoete garnaal
MOwmBELEY : KX KF. &5, & FH. ML, HEE. ALY TE]
Sashimi of tuna filet and Toro, salmon, brill (flatfish), scallop and sweet shrimp
*A glass of Tachibana, aged cedar barrel, Nagano / #&. #likXKEE &8 (RE)
AGEMONO / & %
b 4 Tempura van Shishamo-spiering, oester en seizoensgroenten
WA, HIE & FEHHEX O XinkE *
Tempura of Shishamo-smelt fish, oyster and seasonal vegetables
*A glass of Chiyogiku, Daiginjo, Gifu / F£%. KK (IK8)

CHEF’S SUSHI | 8BHDIEY FF]
3 soorten Sushi / &8 3 &% Y /3 kinds of Sushi
*A glass of Jozen pink EN label, Junmai-ginjo, Niigata / £Z#1/K EN S X)L, i

* OSHINOGI | BEE

dreiimet:p %tegmed e
&%Iasg of nmat; Hn%%/ ; :

HOOFDGERECHT | ¥ & | 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
EQV)—LTValb, A=TNFyIYTARI)—L & FHORE, BRBEME
Chestnut creme brulee, maple walnut ice-cream, seasonal fruits and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN




