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Japanese Cuisine ~ & Washoku ~

Sakizuke Starter; a taste of what's to come
(for December) Deep-fried soft cod roe with egg yolk, tofu-based paste
(for January) Marinated monkfish liver with crushed Chinese yam

(for February) Japanese plum flower-shaped sesame tofu

Zensai A selection of morsels
Boiled Japanese tiger prawn  Soft-simmered abalone in soy-based sauce
Sweet vinegared kombu kelp  Camellia flower-shaped squid and salmon sushi

Deep-fried arrowhead bulb  Deep-fried herring marinated in piquant-vinegared sauce

Owan A clear soup with produce
(for December) Lotus root fishcake and grilled shiitake mushroom
(for January) Steamed turnip and sea bream dumpling and marinated field horsetail with yuzu citron

(for February) Simmered bamboo shoot, steamed icefish and sansho leaves

Otsukuri A selection of sashimi
(for December) Quick-seared Mie seven band grouper  Quick-seared surf clam
(for January) Quick-seared globefish  Kombu kelp with herring roe
(for February) Quick-seared yellowtail — Quick-poached bigfin reef squid

Takiawase Simmered treats
(for December) Simmered Hida beef in red wine sauce and simmered Shogoin turnip
in chicken-based soup
(for January) Soft-simmered conger eel over simmered shrimp-shaped taro in soy-based sauce

(for February) Simmered sardine dumpling in soy-based sauce

Kobachi Tasty tidbits
(for December) Yuba bean curd with crab meat thick broth
(for January) Steamed icefish and boiled wakame seaweed with vinegared jelly

(for February) Salt-grilled mirugai clam marinated in soy-based sauce

Shusai  Main course

(for December) Grilled tilefish with salt-fermented bonito
[153 keal]

(for January) Simmered Mie yellowtail with grated turnip thick broth
[356 kcal]

(for February) Deep-fried flounder and yuba bean curd with thick broth
[227 kcal]

Steamed rice
Steamed rice or brown rice porridge, miso soup and assorted Japanese pickles

®The steamed rice is served using “Koshihikari” cultivated in the Hida region of Gifu Prefecture (Specially Cultivated Rice).

Wagashi Classic Japanese sweet bites

Toraya “Omokage” Yokan is a traditional Japanese confectionery

International Cuisine  connafecurs

French technique meets Japanese quality at ESqUISSE,
ESQUISSE multiple winner of two Michelin stars.

Enjoy dishes planned by Mr. Lionel Beccat, Chef Executive of Restaurant ESqUISSE,
who has become a Connoisseurs member.
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Traveling as well as Cooking, offers to our senses the understanding of the world

Appetizer plate
- Spiral of foie gras terrine'and truffle, Melty Apple, chestnuts and yuzu citrus
- Flower of scallops on squid mousse and dills, Oscietra caviar, walnuts dressing
- White wine “Nage” poached blue lobster, served cold, wild fennel purée,
agro - dolce vegetable, horseradish sauce

- Garden salad served with mimolette cheese
Served with a choice of dressings

Main plate
- Nodoguro, kinome pesto, burdock root, turnip, clams, watercress, “beurre Blanc” sauce
[369 kcal]
- Australian lamb roasted ribs flavored of thyme, “pressé” of Mediterranean vegetable
and black garlic, lamb juice, fresh herbs
[305 kcal]
- Stewed beef chick and black truffle sauce, pumpkin purée, young carrots,

radish marinated with blueberry vinegar
[310 keal]

Selection of breads
Please choose from four kinds of breads to suit your taste.
Baguette Walnuts bread Seigle 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
Umami cheese, symbiosis between japanese kombu and french Cheese

Desserts
- "Crépe Suzette’, citrus fruits butter, milk ice-cream, Chantilly cream
- Apple Tatin Tart, caramel, Marc de Champagne ice cream
- Chocolate creme brilée, cacao seed crispy tuile, raspberry sorbet
- Fruits

Petits fours

®The garden salad, breads, fruits and petits fours are original ANA menu items.
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Light Dishes Anytime

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.

Vinegared quick-poached squid
Three kinds of deep-fried fishcakes
Deep-fried Daisendori chicken with Japanese spices
Grilled conger eel and Japanese omelet with sansho leaves over steamed rice
Grilled globefish flakes over steamed rice in soup stock
ANA original curry and steamed rice
Japanese udon noodles garnished with maitake mushroom
IPPUDQ rich-tasting miso “DAICHI" ramen
Croque-monsieur
ANA original soup
Garden salad served with mimolette cheese
Served with a choice of dressings

Strawberry dressing  Japanese dressing  Kyoto carrot dressing

Cheese plate
Chaource Roquefort  Pont-I'Evéque  Saint-Maure de Touraine

Fruits

Japanese and International set menus.

Japanese Cuisine ~#%& Washoku ~

Nimono

Simmered Chinese cabbage and conger eel in soy-based sauce

Shusai

Salt-grilled Chile coho salmon
[283 kcal]

Steamed rice or brown rice porridge, miso soup and assorted Japanese pickles
Accompaniment for steamed rice Choose from three condiments.
Nori, dried seaweed

Natto (fermented soybeans)

Simmered baby sardines with sansho pepper

International Cuisine
Main dish
Sautéed Northern shrimp mousse panées and Suzuka hanabiratake-mushrooms

with truffle-flavored burdock roots potage
[363 kcal]

Fruits

Choose from bread or cereal.

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

- Cereal with milk
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Japanisches MenU ~#& Washoku Internationales Menl  _ouneliceurs
Sakizuke Erstes Hippchen, zur Einstimmung Franzésisches Flair und edle japanische Ingredienzen von ESqUISSE,
(Fur Dezember) Ausgebackener weicher Rogen vom Kabeljau mit Eigelb und mildem Tofu-Mus ESQUISSE von Michelin mehrmals mit zwei Sternen ausgezeichnet
(Fur Januar) Marinierte Seeteufelleber mit geriebener Nagaimo-Knolle Lionel Beccat, Chefkoch des Restaurants ESqQUISSE, ist nun Mitglied von

(Fiir Februar) Sesam-Tofu in Pflaumenblitenform »Connoisseurs®. Lassen Sie sich von seinen Kreationen begliicken.

/

Zensai Auswahl an Appetithappchen

. .. . . A S u\i’ ‘nc
Gegarte Steingarnele  Zart gegarte Abalone in sojawrziger Sauce R G A q-e e ‘:_\‘y u)’fr s s

In stBem Essig marinierte Kombu-Algen  Tintenfisch- und Lachs-Sushi in Kamelienblitenform la cu.PrthJ\'c'\ do aonde

A kene Pfeilkrautknoll A kener Hering, pikant marinier
usgebac ene Plellkrautknolle USQEbaC ener fering, pikant mariniert Kochen, genau so wie Reisen, macht uns die Welt sinnlich verstandlich.

Owan  Klare Briihe mit feinen Ingredienzen

(Fir Dezember) Fischpastete im Lotuswurzelmantel, gegrillter Shiitake-Pilz Kleine \/orspeisen
(Fur Januar) Gedampftes KioBchen von Meerbrasse und Kabu-Riibe mit - Spirale von Terrine de foie gras mit Triffeln, geschmorten Apfelscheibchen,
mariniertem Schachtelhalm und Yuzu-Zitrus Edelkastanien und Yuzu-Zitrus
(Fur Februar) Gegarte Bambussprossen, geddmpfter Eisfisch und japanisches Pfeffergriin « Jakobsmuschel in Blitenform auf Tintenfisch-Mousse mit Dill, Ossietra-Kaviar und Walnuf3-Dressing
« In WeilBwein pochierter Europdischer Hummer, kalt serviert, mit Fenchelptiree,
Otsukuri  sashimi, vom Chefkoch ausgewshlt suBsaurem Gemdise und Meerrettichsauce

(Fir Dezember) Kurz gegrillter Mie-Zackenbarsch  Kurz gegrillte Trogmuschel
- Gartensalat mit Mimolette

(Fur Januar) Kurz gegrillter Kugelfisch  Kombu-Algen mit Heringsrogen
Auswahl von Dressings

(Fur Februar) Kurz gegrillte Bernsteinmakrele  Kurz pochierter Grof3flossen-Riffkalmar

, Hauptgang
Takiawase Gegarte Leckerbissen - Goldbarsch mit Pesto von.japanischem Pfeffergriin, dazu Klettwurz, Kabu-Riibe,
(Fur Dezember) Hida-Rindfleisch gegart in Rotweinsauce, dazu Shogoin-Kabu-Ribe in Hihnerbrihe Venusmuscheln und Wasserkresse, an Beurre blanc
(Fur Januar) Zart gegarter Meeraal auf Streifen-Taro-Knolle in sojawUrziger Sauce [369 kcal]
(Fur Februar) Gegartes Sardinenkld3chen in sojawdirziger Sauce « Australische Lammbkoteletts mit Thymian, Terrine von MittelmeergemUse und
schwarzem Knoblauch, an Lammfond mit frischen Krautern
[305 kcal]

Kobachi FEine kleine Kreation des Chefkochs

(Firr Dezerber) Tofu-Crépe mit seidiger Krebsfleischsauce - Geschmorte Wagyu-Rinderwange mit Schwarztriffelsauce, dazu Kurbispuree,

junge Mohrriben und in Blaubeeressig'marinierter Rettich

(Fur Januar) Geddmpfter Eisfisch und gegarte Wakame-Algen mit pikantem Gelee (310 keal]
(Fur Februar) Mit Salz gegrillte Mirugai-Muschel, mariniert in sojawUrziger Sauce
Brotauswahl
Shusai Hauptgericht Wahlen Sie unter vier Arten von Brot aus.
(Fur Dezember) Gegriller Ziegelbarsch mit salz-fermentiertem Bonito Baguette WalnuBbrot Roggenbrot Focaccia
[153 kcal] zur Wahl mit feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter oder kaltgeprel3tem Olivendl
(Fur Januar) Gegarte Mie-Bernsteinmakrele mit geriebener Kabu-Riibe in seidigem Fond ® Das Baguette wird nach ANA-Rezept aus 100 % Hokkaido-Weizen und franzdsischer Naturhefe gebacken.
[356 kcal] 3
(Fur Februar) Ausgebackene Scholle und Tofu-Crépe in seidigem Fond Kaseteller
227 keal] Umami-K&se, eine Symbiose von japanischen Kombu-Algen und franzésischem Kése
) . Dessert
Gedampﬁer Reis « Crépe Suzette mit Zitrusbutter, dazu Milcheis und Schlagsahne
Gedampfter Reis oder Okayu-Brei von braunem Reis, “Tarte Tatin mit Karamell, dazu Marc de Champagne Eiscreme
dazu Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles -Cremebrilée mit Schokolade, dazu Tuile mit Kakaobohnen, an Himbeer-Sorbet
® Der geddmpfte Reis ist ,Koshihikari” aus Hida in der Prafektur Gifu (Sonderkultur-Reissorte). - Obst

Petits Fours

® Gartensalat, Brot, Obst und Petits Fours sind Speiseangebote aus dem Hause ANA.

Wagashi Klassische japanische SuBigkeiten
,Omokage"-Yokan von Toraya, eine traditionelle japanische StRigkeit

NVdVYl NOA |
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Leichte Gerichte zu jeder Zeit

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

kénnen Sie jederzeit ein leichtes Gericht bestellen.

Kurz pochierter Tintenfisch in Essig-Dressing
Dreierlei ausgebackene Fischpastete
Ausgebackenes Daisendori-HiUhnerfleisch mit japanischen Gewdirzen

Gegrillter Meeraal und japanisches Omelett mit japanischem Pfeffergriin,
auf gedédmpftem Reis

Flodckchen von gegrilltem Kugelfisch auf gedampftem Reis, in Meeresfriichtesud
Curry aus dem Hause ANA, auf geddmpftem Reis
Udon-Weizennudeln garniert mit Maitake-Pilzen

Kraftige ,DAICHI" Miso-Ramen von IPPUDO
Crogue-monsieur
Suppe aus dem Hause ANA
Gartensalat mit Mimolette
Auswahl von Dressings

Erdbeer-Dressing  Japanisches Dressing  Kyoto-Mohrriiben-Dressing

Kaseteller
Chaource  Roquefort  Pont-I'Evéque  Saint-Maure de Touraine

Obst

Leichte Gerichte zu jeder Zeit

Kleine japanische und internationale Meniis

NVdVYl NOA |

Japanisches MenlU  ~ #1& Washoku ~

Nimono

Gegarter Chinakohl und Meeraal mit sojawirziger Sauce

Shusai

Mit Salz gegrillter chilenischer Silberlachs
[283 kcal]

Gedampfter Reis oder Okayu-Brei von braunem Reis,

dazu Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles

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

Gegarte Jungfische mit japanischem Pfeffergrin

Internationales Menu

Hauptgang
Panierte Eismeergarnelen-Kl63chen und Suzuka-Hanabiratake-Pilze mit getriffelter Klettwurzsuppe
[363 keal]

Obst

Wahlen Sie unter Brot oder Frihstlcksflocken.
- Croissant, Brioche
gereicht mit Blutorangenmarmelade und feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter
« Getreideflocken mit Milch
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Accompaniment for beverages after takeoff

Light Dishes Anytime

Amuse
Uncured duck ham and Inka-no-mezame potatoes with beef consommé jelly
Marinated seabass and miso-flavored egg yolk with kabosu-citrus flavor
Port wine jellied foie-gras mousse

Miyagi oyster and two kinds vegetable brochette

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 conger eel and Japanese omelet with sansho leaves over steamed rice
Grilled globefish flakes over steamed rice in soup stock
ANA original curry and steamed rice
Japanese udon noodles garnished with maitake mushroom
IPPUDO rich-tasting miso “DAICHI" ramen
Croque-monsieur
ANA original soup
Garden salad served with mimolette cheese
Served with a choice of dressings

Strawberry dressing  Japanese dressing  Kyoto carrot dressing

Cheese plate
Chaource  Roquefort  Pont-I'Evéque  Saint-Maure de Touraine

Fruits
Vanilla ice cream

Petits fours

Japanese and International set menus.

Japanese Cuisine ~#%& Washoku ~

Nimono

Simmered Chinese cabbage and conger eel in soy-based sauce
Shusai
Salt-grilled Chile coho salmon
[283 kcal]
Steamed rice or brown rice porridge, miso soup and assorted Japanese pickles
Accompaniment for steamed rice Choose from three condiments.
Nori, dried seaweed

Natto (fermented soybeans)

Simmered baby sardines with sansho pepper

International Cuisine
Main dish
Omelet and pork sausage with truffle-flavored creamy sauce
[503 kcal]
Fruits

Plain yoghurt with green lemon jam

Choose from bread or cereal.

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

« Cereal with milk

NVdVI WOYd / ¥ H |
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Nach dem Abflug, mit Getranken serviert

Appetithdppchen
Luftgetrockneter Entenschinken und Inka-no-mezame-Kartoffeln mit Rinder-Consommé-Gelee
Marinierter Wolfsbarsch und Miso-Eigelb mit Kabosu-Zitrus
Mousse de foie gras in Portweingelee

Miyagi-Auster und zweierlei GemUsespiel3chen

Leichte Gerichte zu jeder Zeit

Leichte Gerichte zu jeder Zeit

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

kénnen Sie jederzeit ein leichtes Gericht bestellen.

Gegrillter Meeraal und japanisches Omelett mit japanischem Pfeffergrin,
auf gedéampftem Reis

Flockchen von gegrilltem Kugelfisch auf gedampftem Reis, in Meeresfrichtesud
Curry aus dem Hause ANA, auf geddmpftem Reis
Udon-Weizennudeln garniert mit Maitake-Pilzen

Kraftige ,DAICHI" Miso-Ramen von IPPUDO
Crogue-monsieur
Suppe aus dem Hause ANA
Gartensalat mit Mimolette
Auswahl von Dressings

Erdbeer-Dressing  Japanisches Dressing  Kyoto-Mohrriiben-Dressing

Kaseteller
Chaource  Roquefort  Pont-I'Evéque  Saint-Maure de Touraine

Obst
Vanilleeiscreme

Petits Fours

Kleine japanische und internationale Meniis

Japanisches MenlU  ~ #1& Washoku ~

Nimono

Gegarter Chinakohl und Meeraal mit sojawirziger Sauce

Shusai

Mit Salz gegrillter chilenischer Silberlachs
[283 kcal]

Gedampfter Reis oder Okayu-Brei von braunem Reis,

dazu Miso-Suppe und verschiedene japanische Pickles
Beilagen zu gedampftem Reis Wahlen Sie unter drei Beilagen aus.
Getrocknete Nori-Algen

Natto (fermentierte Sojabohnen)

Gegarte Jungfische mit japanischem Pfeffergrin

Internationales MenU
Hauptgang
Omelett und Schweinswurstchen mit getriffelter Sahnesauce
[503 keal]
Obst

Naturjoghurt mit griner Zitronenkonfittre

Wahlen Sie unter Brot oder Frihsticksflocken.

- Croissant, Brioche

gereicht mit Blutorangenmarmelade und feiner japanischer Hiruzen-Jersey-Butter

- Getreideflocken mit Milch
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