JANUARY MENU 8 COURSES €112.50
FHOEAE <—HA> 8MI—R
Sake arrangement €62.50 (6 glasses)

VOORGERECHTEN / HiI 3 / APETIZERS
Aperitief van het seizoen / ZEiD R HIE / Seasonal aperitif
e OSECHI Japanse nieuwjaarsgerechtjes
o HEHIRIX HYEDYE
e OSECHI Japanese new year’s starters
*A glass of Nito, cloudy sparkling Sake, Aichi / Z%&. 53122 Y R/8—4 1) G0 (B450)
DOBINMUSHII SOUP / iRz L
Eendensoep met seizoensgroenten, geserveerd in traditioneel.aardewerk
BEEEHERX O L
Duck soup with seasonal vegetables, served in traditional pottery
SASHIMI / &Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, zalm, griet, makreel en zoete garnaal
KRG, &5, . FAEEY . Wi &2
Sashimi of tuna-filet and Toro, salmon, brill (flat fish) mackerel, sweet shrimp
*A glass of Kozaemon, Junmai-daiginjo, Gifu / /NA4&TH. #lik KISEE BEiRkA £BH (KEB)
AGEMONGC.LG&
Krokante garnaal met rode Shiso peéder en seizoensgroenten Tempura
RKBEFYET & HHE O XiFkE
Crispy fried prawn with(red Shiso powder and vegetable Tempura
*A glass of Chiyogiku Kimono baottle)Daiginjo, Gifu / X% HAR AR, KKE (KE)
CHER’S\SUSHI /| EBHDIEY FF]
3 soortén-Sushi / F&] 3 Mm% Y / 3 kinds of Sushi
*A glass of Jozen pink EN label,"Junmai-ginjo, Niigata / _EZn/kK EN SR)L, HiKKEE (378)
OSHINOGI | &%
Gegrilde zalm met paddenstoelensaus / #Fr&&E ZEEE / Grilled salmon with mushroom sauce
*A glass of Tachibana, Junmai-daiginjo cedar barrel, Nagano / #&. #ikXi5EE &8 (RE)
HOOFDGERECHT / 5& & / MAIN COURSE
Dungesneden entrecote (80g) en groenten, geserveerd in Miso-Shabu-shabu stijl
449 —04 > (80g) FEBRME L 5L 54
Thinly sliced beef sirloin (80g) and vegetables, served as Miso-Shabu-shabu

% WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREMYF (80g) ~DBIEEI(LE37.50-DBNEIE&ETEERE L X7,
*A glass of Hakutaka, Junmai warm sake, Hyogo / B/, #iK:H MiE (EE)
NAGERECHT & LIKEUR /| TH#— k& B#%E / DESSERT & LIQUEUR
Kinako (sojabonen poeder) mousse, Matcha-roomijs en een glas likeur
EEML—R, HRET—F, Iv—Ry b, BREME
Kinako (soy beans powder) mousse, Matcha-ice cream and a glass of liqueur



