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Japanese Cuisine ~ & Washoku ~

Sakizuke Starter; a taste of what's to come
(for September) Green soybeans tofu and fishcake with walnut-flavored soy sauce
(for October) Simmered wheat gluten and marinated muscat with egg yolk-based vinegar sauce

(for November) Grilled matsutake mushroom and marinated sea grapes with grated apple sauce

Zensai A selection of morsels
Steamed taro aromatic miso taste  Boiled Japanese tiger prawn
Simmered gingko nuts in salt-based sauce

Maple leaf-shaped fishcake  Vinegared lotus root with egg yolk sushi

Owan A clear soup with produce
(for September) Boiled pike conger and marinated matsutake mushroom

(for October - November) Boiled king crab meat and marinated matsutake mushroom with sansho leaf

Otsukuri A selection of sashimi
(for September) Kombu kelp-cured flounder  Quick-poached bigfin reef squid  Rich sea urchin
(for October) Kombu kelp-cured sea bream  Quick-poached bigfin reef squid  Preserved botargo

(for November) Yuba bean curd  Quick-seared yellowtail  Rich sea urchin

Nimono  Simmered dish
(for September) Yuba bean curd and simmered matsutake mushroom with roasted preserved botargo
(for October) Steamed conger eel and Chinese cabbage mille-feuille style

(for November) Marinated pumpkin in lemon sauce, simmered fried tofu patty and king crab meat

Kobachi Tasty tidbits
(for September) Grilled conger eel and marinated watercress
(for October) Black and white sesame tofu, grilled matsutake mushroom

(for November) Simmered thick fried tofu and beef

Shusai  Main course

(for September) Grilled Greenland halibut with soy-based sauce and magnolia leaf

[160 kcal]
(for October) Baked sea bream filled with risotto
[213 keal]
(for November) Deep-fried soft shell crab and grilled tilefish with sake-based soy sauce
[220 kcal]

Steamed rice
Steamed rice, miso soup and assorted Japanese pickles

®This selection is served with “Koshihikari” brand rice specially cultivated on Sado Island in Niigata Prefecture.

Wagashi Classic Japanese sweet bites

Toraya “Kocha" Yokan is a traditional Japanese confectionery
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International Cuisine

Appetizer plate
« Caviar and soft smoked scallops with cauliflower purée and sour cream
- Crab meat, avocado salad and apple frivolité style with tamarind sauce and curry oil

- Uncured Kyo-gamo duck ham, yellow beet and persimmons composition style

- Garden salad served with yuzu citron-flavored parmesan tuile
Served with a choice of dressings

Beet dressing  Japanese style dressing  Yuzu citron pepper dressing

Main plate
- Sautéed fillet of veal and braised hiratake-mushrooms with

truffle and basil-flavored Echigo Chardonnay wine sauce

[317 keal]
« Steamed sole, sudachi citron and caper condiments with steamed mussels
[398 kcal]
- Roasted squab sansho-pepper flavor with baked Chinese noodles
[262 kcal]

Selection of breads
Please choose from four kinds of breads to suit your taste.
Baguette Seigle  Pumpkin focaccia Tea-flavored bread

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

Coulommiers Gorgonzola Petit Agour Selles-sur-Cher

Desserts
- Compoted pear “Le Lectier” from Niigata with pear and raspberry ice cream
- Mont-blanc with chestnuts ice cream
- Apple pie with vanilla ice cream

- Fruits

Petits fours
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Sake Accompaniment
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Light Dishes Anytime

Please be sure to taste our carefully prepared cocktail snacks —

perfect for accompanying your choice of alcoholic beverage.

Vinegared quick-poached squid
Simmered wood ear mushroom and kombu kelp with chopped pickled wasabi stem
Three kinds of deep-fried fishcakes
Grilled stuffed shiitake mushroom with miso paste

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.

Deep-fried Shonan pork cutlet over steamed rice
Seafood over steamed rice in soup stock
Rice porridge
(for September) Rice porridge with chrysanthemum
(for October) Rice porridge with maitake mushroom
(for November) Rice porridge with spicy cod roe
ANA original curry and steamed rice
Japanese udon noodles garnished with simmered beef in miso-based ginger sauce
IPPUDO rich-tasting miso “DAICHI" ramen

Croque-monsieur

Borscht with sour cream

Japanese and International set menus.

Petite Japanese course

Nimono

Simmered freeze-dried tofu, marinated grilled eggplant and simmered pumpkin
Shusai

Grilled coho salmon with soy-based sauce
[228 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

Crab meat and pine nuts royale with lily bulb sauce
[222 kcal]

Fruits

Choose from bread or cereal.

- Croissant, Raisin levain served with blood orange jam and flavorful Japanese Hiruzen jersey butter

- Cereal with milk
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Japanisches MenU  ~#1%& Washoku ~

Sakizuke Erstes Happchen, zur Einstimmung
(Fur September) Tofu mit griinen Sojabohnen neben Fischpastete mit Walnu3-Sojasauce
(Fur Oktober) Gegartes Glutenkléf3chen und marinierte Muskattraube mit Eigelb-Essigsauce
(Fir November) Gegrillter Matsutake-Pilz und marinierter Algenkaviar mit Apfelsauce

Zensai Auswahl an Appetithappchen
Gedampfte Taro-Knolle mit aromatischem Miso  Gegarte japanische Steingarnele
Gegarte Ginkgo-Nusse mit Salzhaut ~ Ahornblatt-Fischpastete
Essigsaure Lotuswurzel mit Eigelb-Sushi

Owan  Klare Briihe mit feinen Ingredienzen
(Fir September) Gegarter Hamo-Meeraal und marinierter Matsutake-Pilz
(Fir Oktober - November) Gegartes Kdnigskrabbenfleisch und marinierter Matsutake-Pilz mit
japanischem Pfeffergriin

Otsukuri  sashimi, vom Chefkoch ausgewahit
(Fur September) Mit Kombu-Algen gebeizte Scholle Kurz pochierter Grof3flossen-Riffkalmar
Seidiger Seeigelrogen
(Fur Oktober) Mit Kombu-Algen gebeizte Meerbrasse Kurz pochierter Grofflossen-Riffkalmar
Gebeizter Rogen von der Meerdsche
(Fur November) Tofu-Crépe Kurz gegrillte Bernsteinmakrele  Seidiger Seeigelrogen

Nimono Gegartes Gericht
(Fur September) Tofu-Crépe und marinierter Matsutake-Pilz mit gebeiztem Rogen der
Meerdsche vom Grill
(Fir Oktober) Terrine von geddmpftem Meeraal und Chinakohl
(Fir November) Marinierter Kirbis in Zitronensauce, gegartes ausgebackenes Tofukléchen
und Konigskrabbenfleisch

Kobachi Eine kleine Kreation des Chefkochs
(Fur September) Gegrillter Meeraal und marinierte Wasserkresse
(Fur Oktober) Tofu mit schwarzem und weiSem Sesam, gegrillter Matsutake-Pilz
(Fir November) Gegarter ausgebackener dicker Tofu und Rindfleisch

Shusai Hauptgericht
(Fur September) Gegrillter Gronlandheilbutt mit sojawirziger Sauce und Magnolienblatt
[160 kcal]
(Fir Oktober) Gebackene Meerbrasse, mit Risotto gefullt
[213 kcal]

(Fir November) Ausgebackener Weichpanzerkrebs und gegrillter Ziegelbarsch mit Sake-Soja-Sauce

[220 kcal]

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

® Dazu reichen wir kontrolliert kultivierten ,Koshihikari”-Reis von der Insel Sado, Prafektur Niigata.

Wagashi Klassische japanische SuBigkeiten
,Kocha"-Yokan von Toraya ist eine traditionelle japanische StRspeise.
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Internationales Ment(

Kleine Vorspeisen

- Kaviar und mild gerducherte Jakobsmuschel mit Blumenkohlpiree und saurer Sahne

- Buntes Arrangement von Krebsfleisch, Avokadosalat und Apfel, mit Tamarindensauce und Curry-Ol

« Komposition von luftgetrocknetem Kyogamo-Entenschinken, gelber Bete und Kaki-Frucht

- Gartensalat mit Yuzu-Zitrus-Parmigiano-Tuile
Auswahl von Dressings

Rote-Bete-Dressing  Japanisches Dressing  Yuzu-Zitrus-Pfeffer-Dressing

Hauptgang
- Gebratenes Kalbsfilet mit gebratenen Austern-Seitlingen an Echigo-Chardonnay-Sauce
mit Truffel-Basilikum-Essenz
[317 keal]
- Gedampfte japanische Flunder, Sudachi-Zitrus und Kapern fein gehackt,
dazu gedampfte Miesmuscheln

[398 kcal]

- Gerostete Jungtaube mit japanischem Pfeffer, dazu gebackene chinesische Nudeln
[262 kcal]

Brotauswahl
Wahlen Sie unter vier Arten von Brot aus.
Baguette Roggenbrot Kurbis-Focaccia Tee-Essenz-Brot

zur Wahl mit feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter oder kaltgepre8tem Olivendl

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

Kaseteller

Coulommiers  Gorgonzola  Petit Agour  Selles-sur-Cher

Dessert
- Birnenkompott ,Le Lectier” aus Niigata, mit Birnen- und Himbeereiscreme
- Mont Blanc mit Maroneneiscreme
- Apfelkuchen mit Vanilleeiscreme
+ Obst

Petits Fours
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Mit Sake

Lassen Sie sich nicht unsere edlen Cocktail-Snacks entgehen,

die ideale Begleitung zu Threr Wahl alkoholischer Getrinke.

Kurz pochierter Tintenfisch in Essig-Dressing
Gegarter Holunderschwamm und Kombu-Algen mit fein gehackten Wasabi-Stangeln
Dreierlei ausgebackene Fischpastete
GefUllte Shiitake-Pilze vom Grill, mit Miso

Ausgebackenes Daisendori-Hihnerfleisch mit japanischen Gewdrzen

Leichte Gerichte
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Leichte Gerichte

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

kénnen Sie jederzeit ein leichtes Gericht bestellen.

Ausgebackenes Shonan-Schweineschnitzel auf geddmpftem Reis
Meeresfrichte auf geddmpftem Reis in Meeresfriichtesud
Cremiger Reisbrei
(Fur September) Cremiger Reisbrei mit Chrysanthemen
(Fur Oktober) Cremiger Reisbrei mit Laubporlingen
(Fur Novernber) Cremiger Reisbrei mit pikantem Kabeljaurogen
Curry aus dem Hause ANA, auf geddmpftem Reis
Udon-Weizennudeln garniert mit gegartem Rindfleisch in Miso-Ingwer-Sauce
Kraftige ,DAICHI" Miso-Ramen von IPPUDO

Crogue-monsieur

Borschtsch mit saurer Sahne

Kleine japanische und internationale Meniis

NVdVYl NOA |

Kleines japanisches Men(

Nimono

Gegarter gefriergetrockneter Tofu, marinierte Aubergine vom Grill und gegarter Kurbis

Shusai

Gegrillter Silberlachs mit sojawrziger Sauce
[228 kcal]

Gedampfter Reis, Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles oder Cremiger Reisbrei

Beilagen zu geddmpftem Reis Wahlen Sie unter drei Beilagen aus.
Getrocknete Nori-Algen
Natto (fermentierte Sojabohnen)

Gegarte Jungfische mit japanischem Pfeffergriin

Kleines internationales MenU

Pastete mit Krebsfleisch und Pinienkernen an Lilienknollensauce
[222 kcal]

Obst

Waéhlen Sie unter Brot oder Frihstlcksflocken.
- Croissant, Rosinen-Sauerteigbrot
gereicht mit Blutorangenmarmelade und feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter

- Getreideflocken mit Milch
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Light Dishes Anytime
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Petite Japanese course ~#%& Washoku ~

We invite you to enjoy light dishes whenever you wish.

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

Deep-fried Shonan pork cutlet over steamed rice
Seafood over steamed rice in soup stock
Rice porridge
(for September) Rice porridge with chrysanthemum
(for October) Rice porridge with maitake mushroom

(for November) Rice porridge with spicy cod roe

ANA original curry and steamed rice

Japanese udon noodles garnished with simmered beef in miso-based ginger sauce

IPPUDO rich-tasting miso “DAICHI" ramen
Croque-monsieur
Borscht with sour cream
Garden salad served with yuzu citron-flavored parmesan tuile
Served with a choice of dressings

Beet dressing  Japanese style dressing  Yuzu citron pepper dressing

Cheese plate
Coulommiers Gorgonzola Petit Agour Selles-sur-Cher

Fruits
Vanilla ice cream

Petits fours

Please choose either Japanese or international.

Nimono

Simmered freeze-dried tofu, marinated grilled eggplant and simmered pumpkin

Shusai

Grilled coho salmon with soy-based sauce
[228 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

Please choose cither Japanese or international.

Soft-boiled egg benedict style with smoked salmon trout, spinach and mornay sauce

[458 kcal]

Fruits

Plain yoghurt with green lemon jam

Choose from bread or cereal.

- Croissant, Raisin levain served with blood orange jam and flavorful Japanese Hiruzen jersey butter

- Cereal with milk
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Leichte Gerichte Kleines japanisches MenU ~#1& washoku ~

Nach einem guten Glas, oder falls Sie zwischendurch einmal etwas Hunger verspiiren, Wihlen Sie nach Belicben das japanische oder das internationale Menii.

kénnen Sie jederzeit ein leichtes Gericht bestellen.
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Ausgebackenes Shonan-Schweineschnitzel auf geddmpftem Reis Nimono

Gegarter gefriergetrockneter Tofu, marinierte Aubergine vom Grill und gegarter Kurbis
Meeresfrichte auf gedampftem Reis in Meeresfriichtesud

Shusai
Cremiger Reisbrei Gegrillter Silberlachs mit sojawlrziger Sauce
(Fur September) Cremiger Reisbrei mit Chrysanthemen [228 keal]

(Fur Oktober) Cremiger Reisbrei mit Laubporlingen

(Fiir November) Cremiger Reisbrei mit pikantem Kabeljaurogen ) o ‘ , ) _ ‘ o
Geddmpfter Reis, Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles oder Cremiger Reisbrei

Curry aus dem Hause ANA, auf geddmpftem Reis
Beilagen zu gedampftem Reis Wahlen Sie unter drei Beilagen aus.

Udon-Weizennudeln garniert mit gegartem Rindfleisch in Miso-Ingwer-Sauce Getrocknete Nori-Algen
Natto (fermentierte Sojabohnen)

Kraftige ,DAICHI" Miso-Ramen von IPPUDO Gegarte Jungfische mit japanischem Pfeffergrin
Crogue-monsieur

Borschtsch mit saurer Sahne

Gartensalat mit Yuzu-Zitrus-Parmigiano-Tuile
Auswahl von Dressings

Rote-Bete-Dressing  Japanisches Dressing  Yuzu-Zitrus-Pfeffer-Dressing Kleines internationales MenU

. Wihlen Sie nach Belieben das japanische oder das internationale Menii.
Kaseteller

Coulommiers  Gorgonzola Petit Agour  Selles-sur-Cher

Obst Weiches Ei Benedict mit Rducherlachsforelle, Spinat und Sauce Mornay
[458 kcal]
Vanilleeiscreme
Obst

Petits Fours

Naturjoghurt mit griner Zitronenkonfittre

Wahlen Sie unter Brot oder Frihstlcksflocken.
- Croissant, Rosinen-Sauerteigbrot
gereicht mit Blutorangenmarmelade und feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter
- Getreideflocken mit Milch



