SPRING MENU 3 COURSES
€57.50

HoEn <=ZA-mMA> 3 H=a—XR

Sake arrangement €22.50 ( 2 glasses)

VOORGERECHTEN / ®il % / STARTERS

e Aperitief van het seizoen / ZEiDRHIE / Seasonalaperitif
e Salade van bimi en rucola / #Fi% L/ Salad of asparagus-bfoccoli and arugula
e Gesmoorde taro-aardappel met Miso / BEFH % / Simmered Taro potato with Miso
e Omelet met Dashi-bouillon en tomaat / k< kH+# =FEF"/ Omelet with tomato
e Inktvisballetje met basilicum / &8/ ) 3 E X/ Squid-ball with basil
e Eendenborst met groene-Shisosaus /| &8 H % &8 / Duck breast with green Shiso sauce
e Visbouillongelei met dorade kuitjes / il F& %Y J Fish jelly with sea-bream roe

*A glass of Sea food, Junmai (Hiroshima)’/ L—A5— &, #lik (EB)

HOOFDGERECHT {38 & / MAIN COURSE

Gegrilde entrecote (80g) 'met Sake-lees-roomsaus en paddenstoelen
$H—04 2 ART—F (80g) EHEY ) —LEE
Grilled beef sirloin”(80g) with Sake-lees-cream sauce and mushrooms

WAGY@=beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREmME (80gi AN D EMERE 11€37.50-0 Bk 2 THHEIE L £,
*A glass of Kurématsu Senjo, Junmai-daiginjo, Nagano / 2#MILEE, #KKSEE (KRE)

NAGERECHT & LIKEUR / TH— & B%/ | DESSERT & LIQUEUR

Creme br{ilée van Sakura en zout, Matcha roomijs en een glas likeur
BOET)al, HETARI)—L, BRBNE
Creme br{lée of Sakura and salt, Matcha ice cream and a glass of liqueur

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