FEBRUARY MENU 3 COURSES
€57.50

FHNER <ZH> 3&mI—X

Sake arrangement €22.50 ( 2 glasses) ({5)
VOORGERECHTEN / Bl 3 / STARTERS (\’

e Aperitief van het seizoen / ZEDEHIE / Seasonalé@|
e Gesmoorde mossel met Miso-azijn / Ls— )L B EFLkIE / M ith Miso-vinegar
e Gestoomd ei met paling en Matcha / 8k 2 2 hE 7% med egg with eel
e Spinazie salade met sneeuwkrab / #;%E&E & L / Spi salad with snow crab
e Gesmoorde inktvis en kwarteleitje / &#%35 % / Silmmered squid and quail egg
e Eendenborst met zure pruimensaus / 1&f5 uck breast with sour plum
e Gelei van ganzenlever /| 7+ 745 Z&%\) / Jelly of goose liver

*A glass of Aragoshi Umes?-%ﬁra) | Ho I LIEE (RR)

Q
HOOFDGEREC % %& / MAIN COURSE

Gegrilde entr%@& g) met Sansho-roomsaus en groenten

49— AT—% (80g) WLHY 1) — LA
Grilled beef sir 0g) with Sansho-cream sauce and vegetables

W@U-beef (80g) as main course €37.50- supplement
¥ HAREMA ~NDEMZEE 3€37.50-08 k4 & TERE L £ 7,

*A glass of Shirq@%ura, Daiginjo Muroka Genshu, Hyogo / #AtT#s BB R |IEBEE (EE)

N@)ECHT & LIKEUR / TH— k& B#%E /| DESSERT & LIQUEUR

Aardbei cheesecake, framboos roomijs, zwarte bes sorbet en een glas likeur
BF—X5—F%, RKET7ARYV V=L, hP R v—Ry b, BRIBEMSE
Strawberry cheesecake, raspberry ice cream, sherbet and a glass of liqueur

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



