JANUARY MENU 6 COURSES €97.50
ZHOWE <—HA> 6Ma—2X
Sake arrangement €42.50 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / §ij 3 - BHii#5i /| APETIZERS

e Aperitief van het seizoen / ZE1D R AIE / Seasonal aperitif
e (OSECHI Japanse nieuwjaarsgerechtjes
o BHEIHIE &Y EDLHE
e (OSECHI Japanese new year’s starters
*A glass of Nito, cloudy sparkling Sake, Aichi / —%&. 33 I2ZY X/A—g DV S5E (B40)

DOBINMUSHII SOUP / £#iZ& L

Eendensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel aardewerk
B EFHBTR O LRz L
Duck soup with seasonal vegetables, servedin-traditional pottery

SASHIMI | &&Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, makreel en zoete garnaal
KRG, &5, . FEEEY. ~iE. HEZ
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon,.brill (flat fish) mackerel, sweet shrimp

*A glass of Kozaemon, Junmai-daiginjo,\Gift / /NE&IFY, fiKkKISEE Bk £B (KE)

OSHINOGI /| B:&F

Gegrilde zalm met paddenstoelensaus / & & EZE87 / Grilled salmon with mushroom sauce
*A glass of Tachibana,\Junmat-daiginjo cedar barrel, Nagano / #&. fiX KISEE 1&E (KE)

HOOFPGERECHT / i & / MAIN COURSE
Dungesnedenientrecote (80g) en groenten, geserveerd in Miso-Shabu-shabu stijl
$H—04 > (80g) FERMGL 5L 55
Thinly,sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Miso-Shabu-shabu

WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
JNH REFI4 (80g) ~NDEIMMZEE|1€37.50-0 BNk 2 THEE L £,

*A glass of Hakutaka, Junmai warm sake, Hyogo / B &, #liK:H A (EE)

NAGERECHT & LIKEUR / 74—k & B#/H /| DESSERT & LIQUEUR
Kinako (sojabonen poeder) mousse, Matcha-roomijs en een glas likeur
TEML—R, HKET—F, Drv—Ry b, BREMNZE
Kinako (soy beans powder) mousse, Matcha-ice cream and a glass of liqueur



