DECEMBER MENU 8 COURSES €110.00
ZFHOEA <+=-A> NGI—X
Sake arrangement €60.00 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / HJ 3£ / APETIZERS
e Aperitief van het seizoen / ZEIDRHIE / Seasonal aperitif
e Salade van spinazie en paddenstoel / ;ZEEEH /% L / Salad of spinach and mushroom
e Omelet met paarse zoete aardappel / %3 71 X 73 / Omelet with purple sweet potato
e Zalm met sesamsaus / & F|{AZFt/ Salmon with sesame sauce
e Gegrilde kipgehakt met pijnboompitten / £8#A& / Grilled chicken mince with pine nuts
e Paling Sushi met Daikon-rettich / i€#E#& G h%& & / Eel Sushi with Daikon-radish
e Eendenborst met Kaki-fruitsaus /& #& g8/ Duck breast with persimmon sauce
*A glass of Nito, cloudy sparkling Sake, Aichi / Z%&. 53122 Y R/N\—4 Y58 (ZB5H0)
DOBINMUSHII SOUP / T3#RZk L
Visbouillon met sneeuwkrab en seizoensgroenten, geserveerd in-Japans aardewerk
THhUE & FHHFR O @ETLLZT
Dried bonito stock with snow crab and seasonal vegetables, served in Japanese pottery
SASHIMI / &Y
Sashimi van gehakte tonijn en griet, dorade, zalm, Zee“egel, kaviaar, en zoete garnaal
AL FBOME, @EEY ., . £ ¥vE7. 4175, HigE
Sashimi of chopped tuna and brill, sea-bream, salmon, sea-urchin, caviar and sweet shrimp
*A glass of Chiyogiku Kimono bottle, DaiginjoyGifu / FH% BAAF., KEE (KE8)
AGEMONQ)/ & ¥
Krokante Tempura van softshell-krab,“Shishamo-spiering, dagelijks witte vis en groenten
VIR 5T & LEwY., FHER O XiFE. 8548 0 FVEIT

Crispy-fried Tempura of softshell-crab, Shishamo-smelt, daily white fish and vegetables
*A glass of-fu o Honjozo, Kyoto / BN AEEE (FTHR)

CHEF'S SUSHI /| BEH DR Y FH
3 sgorten Sushi / 8 3 &% Y /3 kinds of Sushi
*A glass of Rokkof saphire, Junmai-ginjo, Aomori / NIBH 7 7 4 7. #ikSEE (F5H%)
OSHINOGI / $:&¥
Gegrilde st.jacobsschelp met Yuzu-Miso / #il3Z#hFRRIZE X / Grilled Scallop with Yuzu-Miso
*A glass OfTachibana, Junmai-daiginjo cedar barrel, Nagano / #&. #ik KKEE &E (K%)
HOOFDGERECHT / 78 & / MAIN COURSE

Dun gesneden Australische entrecote (80g) en groenten in Shabu-shabu stijl
A—XLSYTE &9 —0O42 (80g) ELHSL v
Sliced Australian beef sirloin (80g) and vegetables in Shabu-shabu style
WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREFE (80g) ~DBMEEI1€37.50-0BINKEE ZTHRBL 7,
*A glass of Shirakabegura, Daiginjo, Hyogo / B &g, KKEEEREE (EEFE)
NAGERECHT & LIKEUR / T % — b & B%&f / DESSERT & LIQUEUR
Kinako (sojabonen poeder) mousse, Matcha-cake, sorbet en een glas likeur
EFEML—X, HET—F Vy—ARy b, BEBEHE
Kinako (soy beans powder) mousse, Matcha-cake, sherbet and a glass of liqueur

JAPANESE
KITCHEN







