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Japanese Cuisine ~ & Washoku ~

Sakizuke Starter; a taste of what's to come

Steamed corn fishcake

Zensai A selection of morsels
Soy sauce-based jelly and seafoods
Prawn sushi wrapped with bamboo leaf
Quick-seared dried sweetfish
Vinegared lotus root
Marinated egg yolk in miso

Grilled burdock root rolled with freshwater eel

Owan A clear soup with produce

(for June) Japanese style clear soup with fishcake

(for July - August) Japanese style clear soup with various ingredients (Hakata beef)

Otsukuri A selection of sashimi
(for June) Quick-seared pike conger

(for July) Quick-seared blowfish

(for August) Quick-poached bigfin reef squid  Salted sea urchin  Boiled Tiger prawn

Nimono  Simmered dish
(for June - July) Chilled various ingredients

(for August) Yuba bean curd and crab meat with ginger thick broth

Kobachi Tasty tidbits
(for June) Roasted beef with soy-based sauce and mustard

(for July - August) Dressed various ingredients with sweet sesame paste

Shusai Main course
(for June) Steamed flounder and vegetables kenchin style [259 kcal]
(for July) Salt-grilled salmon [203 kcal]
(for August) Steamed sea bream with thick broth [218 kcal]

Steamed rice
Steamed rice, miso soup and assorted Japanese pickles

® "GENKI TSUKUSHI" brand rice cultivated in Kama-city (Fukuoka Prefecture)

V\/agashi Classic Japanese sweet bites

Toraya “Shimmidori” Yokan is a traditional Japanese confectionery

International Cuisine

NH223

HND — FRA

THE
CONNOISSEURS

Appetizer plate

Caviar with tart of smoked salmon and condiments

The fine flavors of “Restaurant Ryuzu” - renowned French cuisine
venue earning Michelin 2-star ratings for three consecutive years.

This collaboration menu is the brainchild of Ryuta lizuka, Restaurant
Ryuzu owner-chef who studied under master chef Joel Robuchon. True
to his training, lizuka devotes the greatest respect and detail to each and
every ingredient, with the results preciously prepared to perfection for your
utmost enjoyment.

- Sautéed scallops cold style and tomato gelée sauce with summer vegetable terrine

- Roasted veal cold style with consommé gelée and summer vegetables

- Garden salad served with mimolette cheese

Served with a choice of dressings—Balsamy apple dressing

Main plate

Papaya dressing

Japanese style dressing

- Sautéed fillet of beef and black truffle-flavored burdock roots with green pepper sauce [481 kcal]

- Sautéed seabass on parsley bread crumbs with shiitake-mushrooms,

small onions and tomato confit [385 kcall

- Roasted coquelet and lobster farce with saffron and herb-flavored sauce [426 kcal]

Selection of breads piease choose from four kinds of breads to suit your taste.

Baguette Semolina tomato  Onion bread Focaccia

with a choice of flavorful Japanese Hiruzen jersey butter or extra-virgin olive oil

®The baguette French bread is baked from an ANA original blend of 100% Hokkaido grown wheat and natural yeast from France.

Cheese plate

Hokkaido handmade Chaource  Bleu d’Auvergne

Rove des Garrigues

Desserts

Napoleon Vieux

- Lemon-flavored fromage blanc mousse on crispy pie

- Gateau style mango mousse with basil sorbet

« Apricot and coconuts tart with pineapple sorbet

- Fruits

Petits fours
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Sake Accompaniment

Please be sure to taste our carefully prepared cocktail snacks —

perfect for accompanying your choice of alcoholic beverage.

“Ruibe” soy sauce-cured salmon with grated wasabi
Deep-fried young sweetfish sansho flavor

Three kinds of deep-fried fishcakes

Grilled eggplant and sea urchin

Deep-fried Daisendori chicken with Japanese spices

Light Dishes Anytime

We invite you to enjoy light dishes whenever you wish.

You'll find these dishes are a delicious follow-up to alcoholic beverages.

Grilled freshwater eel over steamed barley and rice
Grilled spicy cod roe over steamed rice in soup stock

Rice porridge

(for June) Rice porridge with pike conger

(for July) Rice porridge with thick wakame leaves
(for August) Rice porridge with vegetables

Curry
(for June) ANA original curry and steamed rice
(for July - Augusty ANA original chicken curry (Halal certified) and steamed rice |

Japanese udon noodles garnished with thin-sliced deep-fried tofu and mizuna green
IPPUDQO rich-tasting miso “DAICHI" ramen

Croque-monsieur

Clam chowder

%)

Sembikiya banana ice cream A

TRE G

Light Dishes Anytime

HND — FRA
NH223

Japanese and International set menus.

Petite Japanese course
Kobachi Marinated sakura shrimp and green chili in soy-based sauce

Nimonokawari  Grilled eggplant

Marinated minced chicken with miso paste
Shusai Grilled horse mackerel [212 kcal]
Steamed rice, miso soup and assorted Japanese pickles or rice porridge
Accompaniment for steamed rice Choose from three condiments.
Nori, dried seaweed

Natto (fermented soybeans)

Simmered baby sardines with sansho pepper

Petite International course
Scallops, ham and vegetables wrapped in crépe with Hokuriku wine sauce [367 kcal]
Fruits
Choose from bread or cereal.
- Croissant, Bressane

served with blood orange jam and flavorful Japanese Hiruzen jersey butter

- Cereal with milk
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Japanisches Menl  ~#1& Washoku ~

Sakizuke Erstes Happchen, zur Einstimmung
Gedampfte Mais-Fischpastete

Zensai Auswahl an Appetithappchen
Meeresfrichte in Sojasaucen-Gelee
Garnelen-Sushi im Bambusblattmantel
Kurz gegrillter getrockneter Bachsaibling
Lotuswurzel, in Essig mariniert
Mariniertes Eigelb in Miso

Rollchen von Stwasseraal mit gegrillter Klettenwurz

Owan Klare Briihe mit feinen Ingredienzen
(Fur Juni) Japanische klare Briihe mit Fischpastete

(Fur Juli - August) Japanische klare Briihe mit verschiedenen Zutaten (Hakata-Rindfleisch)

Otsukuri  sashimi, vom Chefkoch ausgewahlt
(Fur Juni) Kurz gegrillter Meeraal
(Fur Jul) Kurz gegrillter Kugelfisch
(Fur August) Kurz pochierter Grof3flossen-Riffkalmar  Gesalzener Seeigelrogen

Gegarte Tigergarnele

Nimono Gegartes Gericht
(FUr Juni - Juli) Verschiedene Ingredienzen, kalt serviert

(Fur August) Tofu-Crépe und Krebsfleisch mit seidiger Ingwerbrihe

Kobachi Eine kleine Kreation des Chefkochs
(Fur Juni) Gebratenes Rindfleisch mit sojawUrziger Sauce und Senf

(Fur Juli - August) SURe Sesamcreme mit feinen Ingredienzen

Shusai Hauptgericht
(Fur Juni) Gedd@mpfte Scholle und buntes Gemuse in Bouillon [259 kcal]
(Fur Jul) Mit Salz gegrillter Lachs [203 kcal]
(Fur August) Geddampfte Meerbrasse mit seidiger Brilhe [218 kcal]

Gedampfter Reis
Gedampfter Reis, Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles

® Der Reiscultivar ,GENKI TSUKUSHI" wird in Kama (Prafektur Fukuoka) angebaut.

Wagashi Klassische japanische SuBigkeiten

Yokan ,Shinmidori” von Toraya ist eine traditionelle japanische StBspeise

THE

Internationales Men(

HND — FRA
NH223

CONNOISSEURS

Sternen ausgezeichnet ist.

Edle Speisen aus dem ,Restaurant Ryuzu”, dessen viel geriihmte
franzosische Kiche schon im dritten Jahr mit zwei Michelin-

Dieses Menii geht aus der Zusammenarbeit mit Ryuta lizuka hervor, dem

NVdVYl NOA |

Meisterkoch und Eigentiimer des Restaurants Ryuzu. Er hat seine Kunst
unter dem groffartigen Joel Robuchon gelernt und beweist dies mit grofitem

Respeke fiir jede einzelne Ingredienz und beriickender Liebe zum Detail.

Lassen Sie sich begeistern.

Kleine Vorspeisen

- Kaviar mit Tortchen von gerduchertem Lachs mit Gewdirzen

- Gebratene Jakobsmuschel, kalt serviert mit Tomatengelee und Sommergemdseterrine

- Gebratenes Kalbsfleisch, kalt serviert mit klarer Rindfleischbriihe und Sommergemdise

- Gartensalat mit Mimolette-Kdse
Auswahl von Dressings — Balsamy-Apfel-Dressing
Papaya-Dressing

Japanisches Dressing

Hauptgang
- Filet vom Rind mit getruffelter Klettenwurz und Grunpfeffersauce [481 kcal]
- Gebratener Wolfsbarsch mit Petersilienpanade, Shiitake-Pilzen,
kleinen Zwiebeln und Tomaten-Confit [385 kcal]

« BrathGhnchen und Hummerpastete mit Safran und Krautersauce [426 kcal]

Brotauswahl wahlen sie unter vier Arten von Brot aus.
Baguette Tomaten-GrielSbrot ~ Zwiebelbrot  Focaccia

zur Wahl mit feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter oder kaltgepreStem Olivendl

® Das Baguette wird nach ANA-Rezept aus 100 % Hokkaido-Weizen und franzdsischer Naturhefe gebacken.

Kaseteller
Handgemachter Hokkaido-Kase nach Art von Chaource  Bleu d’Auvergne

Rove des Garrigues  Napoleon Vieux

Dessert
« Frischkdse-Mousse mit Zitrone auf knusprigem Geback
« Mango-Mousse-Tortchen mit Basilikumsorbet
« Aprikosen-KokosnuB-Tértchen mit Ananas-Sorbet
+ Obst

Petits Fours



Mit Sake

Lassen Sie sich nicht unsere edlen Cocktail-Snacks entgehen,

die ideale Begleitung zu Ihrer Wahl alkoholischer Getrinke.

In Sojasauce marinierter geeister roher Lachs, mit geriebenem Wasabi-Rettich
Ausgebackener junger japanischer Bachsaibling mit japanischem Pfeffergrin
Dreierlei ausgebackene Fischkuchen

Gegrillte Aubergine und Seeigelrogen

Ausgebackenes Daisendori-HUhnerfleisch mit japanischen Gewdirzen

Leichte Gerichte

Leichte Gerichte

HND — FRA
NH223

Nach einem guten Glas, oder falls Sie zwischendurch einmal etwas Hunger verspiiren,

kénnen Sie jederzeit ein leichtes Gericht bestellen.

Gegrillter SUBwasseraal auf geddmpfter Gerste und Reis
Gegrillter pikanter Kabeljaurogen auf gedampftem Reis in Brihe

Cremiger Reisbrei

(Fur Juni) Cremiger Reisbrei mit Meeraal

(Far Jul) Cremiger Reisbrei mit dicken Wakame-Algenstreifen
(Fur August) Cremiger Reisbrei mit Gemuse

Curry

(Far Juni) Curry aus dem Hause ANA, mit gedampftem Reis

(Far Juli - August) Hihnerfleisch-Curry aus dem Hause ANA (Halal-zertifiziert),
mit geddmpftem Reis

Udon-Weizennudeln, garniert mit Streifen von frittiertem Tofu und Mizuna-Blattern

Kraftige ,DAICHI" Miso-Ramen von IPPUDO
Crogue-monsieur
Dicke Muschelsuppe

Sembikiya Bananeneiscreme

Kleine japanische und internationale Meniis

Kleines japanisches Men(
Kobachi Marinierte Sakura-Garnelen und griine Pfefferschoten in sojawUrziger Sauce

Nimonokawari  Gegrillte Aubergine

Mariniertes Hiihnerhackfleisch mit Miso-Paste
Shusai Gegrillte Holzmakrele [212 kcal]
Gedampfter Reis, Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles oder Cremiger Reisbrei
Beilagen zu gedampftem Reis Wahlen Sie unter drei Beilagen aus.
Getrocknete Nori-Algen

Natto (fermentierte Sojabohnen)

Gegarte Jungfische mit japanischem Pfeffergrin

Kleines internationales Men(
Jakobsmuschel, Schinken und Gemuse im Crépe-Mantel, mit Hokuriku-Weinsauce [367 kcal]
Obst

Wahlen Sie unter Brot oder Frihsticksflocken.
« Croissant, Bressane
gereicht mit Blutorangenmarmelade und feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter

- Getreideflocken mit Milch
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Light Dishes Anytime

Petite Japanese course ~#& Washoku ~

HND — FRA
NH203

We invite you to enjoy light dishes whenever you wish.

You'll find these dishes are a delicious follow-up to alcoholic beverages.

Grilled freshwater eel over steamed barley and rice

Grilled spicy cod roe over steamed rice in soup stock

Rice porridge

(for June) Rice porridge with pike conger

(for July) Rice porridge with thick wakame leaves
(for August) Rice porridge with vegetables

Curry
(for June) ANA original curry and steamed rice

(for July - August) ANA original chicken curry (Halal certified) and steamed rice (1

Japanese udon noodles garnished with thin-sliced deep-fried tofu and mizuna green

IPPUDO rich-tasting miso “DAICHI" ramen
Clam chowder
Croque-monsieur
Garden salad served with mimolette cheese
Served with a choice of dressings—Balsamy apple dressing
Papaya dressing
Japanese style dressing
Cheese plate
Hokkaido handmade Chaource  Bleu d’Auvergne
Rove des Garrigues Napoleon Vieux

Fruits

Sembikiya banana ice cream

Petits fours

Please choose either Japanese or international.

Kobachi Marinated sakura shrimp and green chili in soy-based sauce

Nimonokawari  Grilled eggplant

Marinated minced chicken with miso paste
Shusai Grilled horse mackerel [212 kcal]
Steamed rice, miso soup and assorted Japanese pickles or rice porridge
Accompaniment for steamed rice Choose from three condiments.
Nori, dried seaweed

Natto (fermented soybeans)

Simmered baby sardines with sansho pepper

Petite International course

NVdVI WOYd / ¥ H |

Please choose either Japanese or international.

Mozzarella cheese and mushroom omelet with roasted potatoes and supréme sauce [650 keal]

Fruits

Plain yoghurt with green lemon jam

Choose from bread or cereal.

- Croissant, Bressane

served with blood orange jam and flavorful Japanese Hiruzen jersey butter

- Cereal with milk



Leichte Gerichte

Nach einem guten Glas, oder falls Sie zwischendurch einmal etwas Hunger verspiiren,

kénnen Sie jederzeit ein leichtes Gericht bestellen.

Gegrillter SUBwasseraal auf gedampfter Gerste und Reis
Gegrillter pikanter Kabeljaurogen auf geddmpftem Reis in Brihe

Cremiger Reisbrei

(Fur Juni) Cremiger Reisbrei mit Meeraal

(Fur Jul) Cremiger Reisbrei mit dicken Wakame-Algenstreifen
(Fur August) Cremiger Reisbrei mit Gemduse

Curry
(Fur Juni) Curry aus dem Hause ANA, mit geddampftem Reis
(Fur Juli - August) Huhnerfleisch-Curry aus dem Hause ANA (Halal-zertifiziert), (1

mit geddmpftem Reis

Udon-Weizennudeln, garniert mit Streifen von frittiertem Tofu und Mizuna-Blattern

Kraftige ,DAICHI" Miso-Ramen von IPPUDO

Dicke Muschelsuppe

Croque-monsieur

Gartensalat mit Mimolette-Kdse
Auswahl von Dressings — Balsamy-Apfel-Dressing
Papaya-Dressing

Japanisches Dressing

Kaseteller
Handgemachter Hokkaido-Kase nach Art von Chaource  Bleu d’Auvergne
Rove des Garrigues  Napoleon Vieux

Obst

@

Sembikiya Bananeneiscreme [

TRE&ME

Petits Fours

Kleines japanisches MenU  ~#1& Washoku ~

HND — FRA
NH203

Wihlen Sie nach Belieben das japanische oder das internationale Menii.

Kobachi Marinierte Sakura-Garnelen und griine Pfefferschoten in sojawUrziger Sauce

Nimonokawari  Gegrillte Aubergine

Mariniertes Hiihnerhackfleisch mit Miso-Paste
Shusai Gegrillte Holzmakrele [212 kcal]
Gedampfter Reis, Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles oder Cremiger Reisbrei
Beilagen zu geddampftem Reis Wahlen Sie unter drei Beilagen aus.
Getrocknete Nori-Algen

Natto (fermentierte Sojabohnen)

Gegarte Jungfische mit japanischem Pfeffergriin

Kleines internationales Menu

NVdVYl NOA |

Wihlen Sie nach Belieben das japanische oder das internationale Menii.

Omelett mit Mozzarella und Pilzen, Bratkartoffeln und Sauce Supréme [650 kcal]

Obst

Naturjoghurt mit griiner Zitronenkonfittre

Waéhlen Sie unter Brot oder Frihsticksflocken.
- Croissant, Bressane
gereicht mit Blutorangenmarmelade und feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter
- Getreideflocken mit Milch



