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Kaiseki Sakura Seasonal Menu 6-Course,
Sakura Seizoens-Kaiseki — 6-gangenmenu €110
Sake/Wine Pairing — 4 Glasses €32

A% Appetizer
EESFHGHE Fresh Sea Urchin with Silky Yuba, Verse zee-egel met Zijdezachte yuba
BDFEEE D Simmered Sea Bream Jelly, Dorado Roe in Gelei
BHEIEZR L i+ A L Steamed Salted Duck with Ume & Grated Radish,
Gestoomde gezouten eend met pruim en gerapste radijs
T HF Simmered Soft Octopus, Zacht gestoofde Octopus Gestoofde Taro
BEK TBE S Omelet with Crab, Omelet met krab

HE LI KFEHIA  Spinach and Bimi with Egg Mustard, Spinazie & Bimi met Ei mosterd

¥Bi Seasonal Soup

BRI E SR T
Clear Soup with Clam Dumpling (Shinjo in Clear Broth)
Heldere Soep met Mossel Dumplings (Shinjo in heldere bouillon)

&Y  Sashimi
g, (2F 5., M, —F>, HEE, ~HE.

Bluefin Tuna, Yellowtail, Sea Bream, Salmon, Sweet Shrimp, Mackerel
Blauwvintonijn, Kingfish, Zalm, Dorado, Zoete garnaal, Makreel

3% F Interlude Dish

BT, IEAREE DBFMRIEH . fFHRIE 7 A 2 2 ) — A
Scallop, Squid & Red Shrimp with Vinegar Miso,
Yuzu miso icecream Coquilles, inktvis en garnalen met miso-dressing, Yuzu miso ijs

57F Main dish
RIZIZ AR B A % Slow-Braised Beef Cheek in Sakura Miso

Gestoofde runderwang met rode miso uit Kyoto
Japanese Wagyu Sirloin Steak (Teppanyaki style 80g) + €37,50

T Y% — F Dessert

BRI Y 2 v, HETA 22Y) —4a, ZEHiO7/Vv—Y

Sake Lees & Cherry Blossom Briilée, Matcha Ice Cream, Seasonal Fruits
Sake-droesem & kersenbloesem creme briilée, matcha-ijs, seizoensfruit

Optioneel: A5



