SPRING MENU 6 COURSES €97.50
FDOBEA <=ZHA-HA> 6Ma—XA
Sake arrangement €42.50 (4 glasses)

VOORGERECHTEN / #if 3 - BRI’E /| APETIZERS

e Aperitief van het seizoen / ZEIDRHIE / Seasonal aperitif
e Salade van bimi en rucola / #Fi% L/ Salad of asparagus-broccoli and arugula
e Gesmoorde taro-aardappel met Miso / BEF¥H % / Simmered Taro potato withMiso
e Omelet met Dashi-bouillon en tomaat / b~ FH+# & EF / Omelet with tomato
e Inktvisballetje met basilicum / BBk/\< 1) 2 E3X / Squid-ball with basill
e Eendenborst met groene-Shisosaus / &5 & % &8 / Duck breast with green Shiso sauce
e Visbouillongelei met dorade kuitjes / D F& % Y) / Fish jelly with sea-bream roe

*A glass of Sea food, Junmai (Hiroshima) / L—A—&ENAliK (B5)

DOBINMUSHI SOUP / £iE#&L
oep van Asari-schelp met groenten, geserveerd in.traditioneel aardewerk
ToUoFHEY O BEIT EHEEL
Asari-clam soup with vegetables, served in traditional pottery

SASHIMI / &Y
Sashimi van tonijn-filet en Toro, koningsvis,zalm, griet, makreel en zoete garnaal
AERG., LA, 551 FEE. &, FH, ~fiF. HiEE
Sashimi of tuna-filet and Toro, yellow-tail,"salmon, brill (flatfish), mackerel and sweet shrimp

*A glass of Amabuki,,Rese-Sake, Saga / Xk, O+HE (£8&)

OSHINOGI /| &:%F
Zalm en krab met druivenazijn / f&#hpE & D& ZEEE / Salmon and crab with grape vinegar

*A glass of Yonetsuru, Junmai, Yamagata / ##8. #¥0Ofik (W)

HOOFDGERECHT / & & / MAIN COURSE

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

WAGYU-beef (80g) as main course €37.50- supplement
% BAREML (80g) ~DRIMEE IL€37.50-0B k4 2 THEEL L £77,

*A glass of Kuromatsu Senjo, Junmai-daiginjo, Nagano / 2#MliEE, #ikKKBE (RE)

NAGERECHT & LIKEUR /| 75— F &£ B%#/H /| DESSERT & LIQUEUR

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