DECEMBER MENU 3 COURSES
€55.00

FHNER <+=H> =Z=HO2—X

Sake arrangement €20.00 ( 2 glasses)

VOORGERECHTEN / BT 3 / STARTERS
e Aperitief van het seizoen / ZEIDRHIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie en paddenstoel / ;Z&EEEH % L / Salad of spinach.and mushroom
e Omelet met paarse zoete aardappel / %3 51 X 75 / Omelet with purplé-sweet potato
e Zalm met sesamsaus / & FI{AZt/ Salmon with sesapié\sauce
e Gegrilde kipgehakt met pijnboompitten / E2#A/& / Grilled chickenymince with pine nuts
e Paling Sushi met Daikon-rettich / i€t#5F @& = / Eel Sushi*with Daikon-radish
e Eendenborst met Kaki-fruitsaus /& #&#gd/ Duck breastiwith persimmon sauce

*A glass of Nito, cloudy sparkling Sake, Aichi / =&, 39 ICY R/AA—=5 1) U5 E (B40)

HOOFDGERECHT / 5& &~/ MAIN COURSE
Dun gesneden Australische entrecote (80g) en groenten in Shabu-shabu stijl
FT—RARSYTE £H9—04> (80g) EL AL v 4H
Sliced Australian beef sirloin (80g) and vegetables in Shabu-shabu style

WAGYU-begi(€0g) as main course €37.50- supplement
% BAEMSF Q00 SDAEMEEI(XE37.50-0EMHEFTHHEBLET.
*A glass of Shirakabegig, Daiginjo, Hyogo / #811# BEE. KKEEEARE (EE)

NAGERECHT & LIKEUR / T4 — b & B#JH / DESSERT & LIQUEUR
Kinako (sojabonen poeder) mousse, Matcha-cake, sorbet en een glas likeur
FEML—R, HKET—F. v—Ry b, BREMNE
Kinako (soy beans powder) mousse, Matcha-cake, sherbet and a glass of liqueur

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




