FEBRUARY MENU 6 COURSES €97.50

ZFHioEAE <ZA> 6RI—AX
Sake arrangement €42.50 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / B 3 - BR1;H / APETIZERS

e Aperitief van het seizoen /| ZE1DERIE / Seasonal aperitif
e Gesmoorde mossel met Miso-azijn / Ls— )L B EFLRIE / Mussel with Miso-vi
e Gestoomd ei met paling en Matcha / ik 2 ZHizk L / Steamed egg &ﬁl
e Spinazie salade met sneeuwkrab / #%;%i% & % L / Spinach salad with sneW crab
e Gesmoorde inktvis en kwarteleitje / 28 E / Simmered squid a&ail egg
e Eendenborst met zure pruimensaus / 1588#5PIER / Duck breas sour plum

e Gelei van ganzenlever /| 7+ 245 5 &%EY / Jelly of liver
*A glass of Aragoshi Umeshu (Nara) / &5 = =R)

DOBINMUSHII SOUP / )R #
Bonito-vis bouillon met garnaalbal en kipbal, gese d in traditioneel aardewerk
BEEXL. B2<RAY. & TRz L
Dried bonito stock with shrimp ball and chic@ I, served in traditional pottery

SASHIML / 0,
Sashimi van tonijn-filet en Toro, st.jacobss@ et zee-egel, zalm, dorade en zoete garnaal
KRG, &5, B, IS U0XEMTHBE., WIEBHETEERRZ
Sashimi of tuna-filet and Toro, scallo sea-urchin, salmon, sea-bream and sweet shrimp
*A glass of Chiyogiku Kimono b »Daiginjo, Gifu / FX% BAAR. KKE (KE)

ij‘}} INOGI | H&¥
Gemarineerde rode mul azijn /£ A SBEFX 174 & / Marinated red mullet with kiwi
*A glass of Malola, Wralol-Latic fermentation, Yamagata / &5 5. 4 i5E (L)

H GERECHT / #& %& / MAIN COURSE
&)\de entrecote (80g) met Sansho-roomsaus en groenten
449 —04 X T7T—F (80g) WY ) —LER
@éd beef sirloin (80g) with Sansho-cream sauce and vegetables
& WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
B PEFI4E (80g) ~DBIMZEE 3€37.50-08 k4 % THERE L £77,

’%ss of Shirakabegura, Daiginjo Muroka Genshu, Hyogo / #2411 BEE EiEBERE (EE)
NAGERECHT & LIKEUR / FH— k&t B#%E /| DESSERT & LIQUEUR

Aardbei cheesecake, framboos roomijs, bosbes sorbet en een glas likeur
BF—X5—F%, KBET7ARIV—L, hP R v—Ry b, BRBEMSE
Strawberry cheesecake, raspberry ice cream, sherbet and a glass of liqueur



