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“New Green” 6-course menu 97.50

Bii3E - Starters

R~ RD A tomato marinated in white wine *tomaat gemarineerd in witte wijn
e — XZEBE 79T * roasted duckbreast with spring onion sauce *geroosterde eendenborst met lente ui saus
BEZ I T-E 0 new berrin ¢ and grilled eggplant *nienwe haring met gegrilde aubergine
HERTZEIE 1T =5 0 A BE  salmon nanbanzuke with kiw: vinegar *zalm nanbanzuke met kiwi azijn

S H B RO ZEBEIZ N T « simmered squid with kinome miso *inktvis met kinome miso
B EN) 2 78 AT U » summer vegetables with truffle-corn sauce *zomergroenten met truffel-mais saus

FBi » Dobinmushi soup
D=V H | BIENETHIRAK L < mussel soup with seasonal vegetables, served in traditional Japanese pottery *soep
van mosselen met seizoensgroente, geserveerd in traditioneel Japans aardewerk

BV - Sashimi
EvTVYEHEED, Mo, R, Y —F KM, HEE, L7 H « sashimi of tuna (akami and toro),
chopped salmon with spring onion, wild seabass, sweet shrimp and surf clam served on himalayan rock salt *sashimi
van tonijn (akami en toro), gehakte zalm met lentens, wilde zeebaars, zoete garnaal en surfmossel geserveerd op
himalaya zout

FBEE - Oshinogi
1R F98 /0, [LZET 1L N—R T AT, T A5« cold somen noodles, scallop and snowcrab with

wasabi-watercress foam *koude somen noedels, st. jacobsschelp en sneeuwkrab met schuim van wasabi en waterkers

F8E * Main Course
et —a gD H I X . beef sirloin and eggplant with red miso sauce *sirloin rundvlees en

aubergine met rode miso saus
+  37.5 wagyu beef
7P —h e Dessert

HIE =2/ FD, FEDTAEURZ T * matcha mousse anmitsu with strawberry foam * matcha mousse
anmitsu met aardbeien schuim



