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Amuse

Sesame and walnut breadstick
Pastrami turkey ham and sweet chili potato

]ap anese Cui S ine NWaShOkuN (Please choose either Japanese or International.) ————— ( lf

Zensai (A selection of morsels)
Kelp with herring roe, simmered red konjac in soy-based sauce, cucumber 1
Simmered roasted chestnut in syrup
Simmered prawn in soy-based sauce
Roasted duck with salt
Deep-fried ginkgo nuts
Carrot
Deep-fried sweet potato
Bulbil and vegetables tofu

Reisai (A selection of chilled morsels)
Seared sea bream with sesame soy sauce

Kobachi (Tasty tidbits)
Marinated crab meat and chrysanthemum in sesame sauce

Shusai (Main course)
Braised beef sukiyaki and grilled tilefish with salted rice malt [293 kcal]

Steamed rice*

Steamed rice, miso soup and Japanese pickles
e®Served with Sainokizuna (KINMEMAI rice) produced in Saitama.
* Original ANA menu items.

English

Li ght Di Shes Any‘time (The following dishes are available at anytime after the first meal service.) ————

Light dishes

+ Smoked chicken and miso ginger sauce sandwich
+ ANA original curry and steamed rice

Soup

- KAYANOYA vegetable soup @

Intern ation al Cui Sine (Please choose either Japanese or International.)

Appetizer
Turnip mousse, crab meat, lotus root and persimmon with balsamic réduction

Main plate
- ANA original beef hamburger steak with red wine vinegar demi-glace sauce [471 kcal]

- Grilled herb bread-crusted Greenland halibut with onion cream sauce [500 keal]

Bread

Baguette  Soft noix
e®Steamed rice, miso soup and Japanese pickles are also available.

Dessert

+ Emotion Mont-Blanc Ispahan
(Raspberry and litchi jelly, meringue, PaRIS

PIERRE HERME

rose flavored mascarpone cream,rose flavoured chestnut vermicelli, raspberries crispy)
+ Cheese (Blue cheese, Hard cheese, Washed rind cheese)
* Fruits

Noodles | | | _@i“

+ IPPUDO rich-tasting miso "DAICHI" ramen IPPUDO
Refreshments

+ Haagen-Dazs o
Snacks

« Fried pasta snack tomato flavor

* Mix nuts

* Rice crackers (suitable for vegetarians and Halal certified)

THE
CONNOISSEURS

pursues an intricate and sophisticated presentation using the finest
ingredients, while at the same time passing down its cooking methods.

The owner of Kagurazaka Kurosu, Chef Hiroyuki Kurosu, himself inherited the
methods of traditional Japanese cuisine and works earnestly using carefully selected
ingredients. Striving to create dishes that are colorful enough to be displayed in an art
gallery, Kurosu pays close attention to the selection of every dish and to its detailed
presentation. While quite well known, Kagurazaka Kurosu is akin to a hiding place
where you can indulge yourself in beautiful and luxuriously flavorful dishes.

< i Kagurazaka Kurosu offers truly traditional Japanese cuisine that
i

n,

PIERRE HERME The original dessert created by

PARIS Pierre Hermé, the Picasso of Pastry.
The glass dessert of Mont blanc inspired by Ispahan, the parfect harmony of rose,
lychee and raspberry.

One scoop of all layers together brings the gorgeous marriage of Ispahan
awakening myriad sensations on the palate and melty maron cream.

-@ Prepared specially for vegans.

- @ @ ©) Prepared specially for lacto-ovo vegetarians.

- Due to limited availability, there may be cases where we are unable to provide the menu items of your choice. Thank you for your understanding.
+ Please enjoy your food and drink during the flight only.

- In-flight meals are produced at facilities which also handle specified allergic ingredients (wheat, buckwheat, dairy products, eggs, peanuts,
shrimp and crab) during the production process.

- Some fish dishes may have small bones. Please take care while eating. - The produce used in our meals is selected with consideration to safety.

« For information about the production area for raw rice materials according to the rice traceability law, please visit the ANA website (www.ana.co,jp).

- Passengers can reserve meals in advance. Please visit the ANA website for details (www.ana.cojp).

NYdVYI WOHH / 36 H I



10

a S
DTN

PuNTILTvIsHILAZIDANN
W lAvwamnsfazaiins s 1asDaNE AU

a 1_.] . I _ _
a']‘ﬁ']sﬂ_ju qu (NgaNLEDNMSEUUUNEDDIYNTUIUNE) ( 4?

Zensai (evsiBuniheoy) A
%RRzNS DY (‘[ﬂ”immamu UNUWAVLaf WEINNADY) 1
Lmam%ammmm
mm £
doidalaminzduusngoinda
WadsMenos
wasanluwla
L@J@memmsa
Lmﬁﬁiammmum

Reisai (mmsBunihgoy)
gIUMnsewed Undsunuaslsgmano

Kobachi (1a3auidey)
YUazADNLUEYINNARQNBDAINNEILA

Shusai (avnsaunan)
aﬂmﬂmmmmﬂmmmﬂwmmaawauimwaﬂmmmo 293 Alauman3]

Jna*
gy sUT s wasknADILUUEYY U

olFdugslsies luzAguzandonialemus (Fndunl)
“Luynfidyanwal * iuysiushsuuas ANA

DIKISUL TSN C?] (ngedenaTmsiiUurEaa s A)

RVRFGIRVEHLH
gasITnsyaiInMemy Way 5101077 gnwaundnlwhduaugiiasdn

UHAN
- waudsnilahsewaaadnananauihduasgsuacbhuiavgessusnsuuns ANA

[471 AlauAan3]

- Uanmusdyuuidunansinasusaaiivian (500 Alauaass]

EILIEGIR|

UIAE soWs luand |
ofigmany guilee wasinaoonuuUu ol inspindsw

YIINU

- LUK UDIURIA Danou PIERRE HERME

(waRsanUDalAiaaus waused AsuBanamslulisanmay
ASUIMARSANUAU SIFIUDEASHE)

- Fa (UaBa N UANSTa 10udlssTa)

- ksl

PARIS

Thai

a']‘ﬁ']s’j‘]\jw ‘;', DU Lﬁ‘f ‘y\l AlanA AN mdmsHUEMsaTmsiausnud NSO nafirusosmsias) ———

DIRISNY
< finlasuAiulazisuissa e lasNaudy

- PILAINEHEAUENSU ANA

U
- U KAYANOYA @)

RV REGIN _@&5“

- 103" sndvguTlsdiudu IPPUDO IPPUDO

DY NIENDANNAAL L
- AU-ME Hogen-Duzg

YDIYULAL?
c NIAFNDANSDUSINLD DN R

- §52USa
- NS PUNTNDUNSDU (WIUMSSUSDIDMSTIaTSE/o1vnsanana)

THE
CONNOISSEURS

mmsmﬂumumﬁml,uumsml,auammu‘lﬂmﬂmwa%aﬂﬂ
aauuawmm'wnwau‘lﬂwsaunumsmmassmamml,maumm

'JSﬂ'lﬁUSﬂB']W\iLLUUﬂﬂLﬂN

ﬂmaiiaﬂ Alag Wwpsu "mnszn: Alsy” uemiFuneamsUss
awmsmﬂmmumaLmuLLawummmuumfimmamuwmmaﬁmmassm
Lﬂul,uummsamawawau 1@ﬂsia?asiuiwmamuaﬂmﬁiumsmmuaaauu
sz uathaLfufidousimsanidandioeny sheamuunsauniia
aswoaau'ﬂmmaumwwmjamyaﬂTuWWSﬂmmaauumuumawmu Wy

SWHBWWWS“(]&I‘UDLHEMLLG]‘WHU%E]‘LLBEJLLH"‘W‘SD&JY]Q“’W'W]ﬂ“ﬂ'm\lU WARWAY
ﬂUE)'MWi“ﬂJJiﬁ‘ZSWIB‘SE)EJm ammﬂumimm ﬂ"(l%i“ﬁ‘éﬂﬂﬂ)&lﬂu

PIERRE HERME waammamsmLmunamassﬁimmu,as uasLl
TARtS Uﬂa‘i‘lﬂm\‘ﬂwaﬂi

"1 DIUAIA" YU IULAIFLEMNULIAR "Banhau" ANFNNAIUSEANIADN
AL aud u,awsml,ua’%l,ﬁﬂfﬁwﬁu Tei%auaavlﬂiuuﬁuuaﬁ wammuﬂﬂsﬁulﬂw

wwwww

awuuWian mmmaﬁma a’]EJTu‘U']ﬂ

@ ﬁﬂiuﬂs*mummsm (SuUssmulannziasrinuazmaly) asnsasuusamuls
c@DOO N"ﬁé“uﬂswmuma‘is“ﬁﬁ%"uﬂiwmuumLLawVLsu aansasuUsemuls
- madpsuaasufitnsrdimsliminsasasmsannsenuemuUssasasTnuasnfis s e
- NFONSUUSEMUDIVNSIAL uazpsin Tasassnnamsiiume
- WdumaumswanownsiisuLesastuu :umsﬁim&mmmmaﬂa‘(‘wmmmmmwmﬂsmaummsmﬂ (@and wulsus wandaminun o diaas flouazy)
. mmsmu'ﬂmmmﬂﬂmmammaLaﬂ@] Uuasﬂ,m ﬂsmns‘uﬂs»mumymm‘aumiww
- ANA Laammamunmmﬂsmammms‘lmymuammmﬂaam.ﬂy
. mmwamamumemmﬂ‘uamuﬂNamsunmimmawmmwmymsaumuﬂmmaasun ﬂsmmnﬂ%mwaa ANA (www.ana.co.jp)
. aﬁmﬂmsmmsaammmsmawuﬂm
dmsuspandunlusagdiulesiuns ANA (www.ana.co.jp)

nh@;umzsﬂuw / ¥¥H I



12

Amuse

Breadstick wijen dan kacang kenari
Ham kalkun pastrami dan kentang cabai manis

Makanan ]ep an g NWashokuN (Silakan pilih makanan Jepang atau makanan Barat) ——

Zensai (Aneka hidangan sesuap)

Konbu dengan telur ikan haring, konjak merah rebus dengan saus
kedelai dan mentimun

Kastanye panggang dengan sirup

Udang rebus kecap asin

Bebek panggang asin

Kacang ginkgo goreng

Irisan wortel

Ubi jalar goreng

Tahu dengan propagul dan sayuran

<A MNA
¥

Reisai (Hidangan pembuka dingin)
lkan bream bakar dengan kecap wijen asin

Kobachi (Sajian kecil lezat)
Ulam Kepiting dan bunga krisan diasinkan dengan saus wijen

Shusai (Hidangan utama)
Sukiyaki daging sapi dan tilefish panggang dengan malt beras asin [293 kcal]

Gohan (Sajian nasi)*

Nasi putih, sup miso, dan acar Jepang
eDihidangkan dengan Sainokizuna (nasi dari beras KINMEMAI) yang diproduksi di Saitama

* [tem-item menu original ANA.

Makanan B arat (Silakan pilih makanan Jepang atau makanan Barat)

Pembuka
Lobak mousse, daging kepiting, akar teratai, dan kesemek dengan saus cuka balsamic réduction

Hidangan utama
+ Steak hamburg daging sapi original ANA dengan saus demi-glace aroma cuka anggur merah [471 keal]
+ Ikan halibut greenland dilapisi roti herba panggang disajikan dengan saus krim bawang [5600 keal]

Roti

Baguette Roti noix lembut
e®Nasi putih, sup miso, dan acar Jepang juga tersedia.

Hidangan Penutup

PIERRE HERME

PARIS

+ Emotion Mont-Blanc Ispahan
(Franboise jelly dengan leci, meringue, mascarpone cream

aroma mawar, marrons cream aroma mawar, crispy raspberry)
* Keju (Keju biru, Keju keras, Keju yang dicuci kulitnya)
+ Buah-buahan

Indonesian
Hid an g an Rin g an S etiap S aat (Makanan berikut tersedia kapan saja seusai layanan hidangan yang pertama) ———

Hidangan ringan
+ Sandwich ayam asap dan saus jahe miso
« Kari original ANA dan nasi putih

Sup
» Sup sayuran KAYANOYA @

Mi E"@@h

+ Ramen Ippudo kaldu miso kaya rasa "Daichi” IPPUDO

Hidangan penyegar
- Haagen-Dazs

Kudapan
+ Fried pasta snack rasa tomat
+ Aneka kacang
+ Kerupuk beras (cocok untuk vegetarian dan bersertifikat halal)

THE
CONNOISSEURS

hal penyajiannya yang menawan dan elegan dengan bahan-
" bahan pilihan dan mewarisi metode memasak tradisional.

1’ Hiroyuki Kurosu, pemilik restoran "Kagurazaka Kurosu", adalah seorang chef
yang mewarisi tradisi masakan Jepang yang dengan penuh ketelatenan menangani
bahan-bahan pilihan. Dari imajinasi “ingin menciptakan karya di atas piring
seperti lukisan yang berjejer di museum’, ia memperhatikan sampai ke detail
penyajiannya, seperti penempatan yang khas tiap hidangan pada tiap wadahnya.
Kagurazaka Kurosu adalah restoran terkenal seperti tempat tersembunyi di mana
Anda dapat menikmati hidangan yang indah dan lezat dalam kemewahan.

< i Masakan Jepang tradisional yang mengutamakan dalam
"

PIERRE HERME Hidangan penutup kreasi Pierre Hermé,
PaRte sang Picasso kue.

Hidangan penutup dalam gelas "mont blanc" yang dibuat berdasarkan pada ide "Ispahan
Macaron", harmoni antara mawar, leci, dan framboise. Masukkan sendok Anda dalam-
dalam agar semua lapisannya menjadi satu. Rasa "Ispahan” yang merangsang panca indera,
menciptakan rasa manis yang membumbung ke langit bersama dengan lelehan krim marron.

-@ Juga dapat disantap oleh penumpang vegan.

- @ @ ©) Juga dapat disantap oleh penumpang vegetarian lacto-ovo.

- Karena keterbatasan jumlah, ada kalanya kami tidak dapat menyediakan pilihan menu Anda. Terima kasih atas pengertian Anda.

- Silakan nikmati makanan dan minuman Anda hanya selama penerbangan.

+ Makanan dalam penerbangan kami diproduksi di dalam fasilitas-fasilitas yang juga menangani alergen tertentu (gandum, soba, produk susu,
telur, kacang, udang, dan kepiting) dalam proses produksi.

- Sebagian hidangan yang terbuat dari ikan mungkin mengandung duri. Mohon berhati-hati saat makan.

- Bahan yang dipakai dalam makanan kami pilih dengan mempertimbangkan faktor keamanan.

- Untuk informasi tentang area produksi padi menurut Undang-Undang Keterlacakan Beras, kunjungi situs web ANA (www.ana.co,jp).

+ Penumpang dapat memesan hidangan sebelumnya.
Untuk keterangan lebih lanjut, silakan akses situs web ANA (www.ana.co.jp).
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Amuse

Batang roti bijan dan walnat
Ham ayam belanda pastrami dan kentang cili manis

Makanan ]epun NWashokuN (Sila buat pilihan sama ada makanan Jepun atau Barat) ——

Zensai (Pembuka selera)

Kelpa dengan telur ikan hering, konjac merah yang direneh dalam
sos berasaskan kacang soya, timun

Berangan panggang yang direneh dalam sirap

Udang yang direneh dalam sos berasaskan kacang soya

ltik yang dipanggang dengan garam

Kacang ginkgo goreng

Lobak merah

Ubi kentang manis goreng

Propagul dan tauhu sayur

<A MNA
¥

Reisai (Sayur-sayuran Sejuk)
lkan merah bakar dengan kicap bijan

Kobachi (Hidangan ringan)
Daging ketam perap dan bunga kekwa dalam sos bijan

Shusai (Hidangan utama)
Sukiyaki daging lembu rebus dan ikan jubin panggang dengan malt beras masin [293 keal]

Nasi kukus*

Nasi kukus, sup miso dan aneka jeruk Jepun
eDihidangkan dengan Sainokizuna (Beras KINMEMALI) yang dihasilkan di Saitama

* ltem menu asli ANA.

Makanan B arat (Sila buat pilihan sama ada makanan Jepun atau Barat)

Pembuka selera
Lobak mous, daging ketam, akar teratai dan pisang kaki dengan bahan reneh balsam

Hidangan utama
+ Stik daging lembu asli ANA dengan sos demi-glas cuka wain merah [471 keal]
* Halibut Greenland yang dilapisi roti herba panggang dengan sos krim bawang [500 keal]

Roti
Baguette Walnat lembut

®Nasi kukus, sup miso dan aneka jeruk Jepun juga disediakan.

Pencuci Mulut

PIERRE HERME

PARIS

* Ispahan Mont-Blanc Emosi
(Raspberi dan agar-agar litchi, meringue, krim mascarpone

berperisa ros, mihun berangan berperisa ros, raspberi rangup)
* Keju (Keju biru, Keju keras, Keju kulit dicuci)
+ Buah-buahan

Malay

Sajian Ringan Sepanjang Masa

(Hidangan yang berikut boleh didapati pada bila-bila masa selepas hidangan pertama selesai.)

Sajian ringan
+ Ayam salai dan sandwic sos halia miso
- Kari asli ANA dan nasi kukus

Sup
- Sup sayur KAYANOYA @

Mi
+ Ramen miso penuh rasa "DAICHI" IPPUDO

=A%

Makanan ringan IPPUDO

- Haagen-Dazs Haagen-Dars

Snek
+ Snek pasta goreng berperisa tomato
+ Aneka kacang
+ Keropok beras (Sesuai untuk vegetarian dan diiktiraf Halal)

THE
CONNOISSEURS

Masakan Jepun Ortodoks yang mendalami susunan
halus dan canggih sambil memilih bahan dan
mewarisi kaedah memasak tradisional.

Tuan Hiroyuki Kurosu, pemilik "Kagurazaka Kurosu", adalah seorang
chef yang mewarisi tradisi masakan Jepun dan dengan tulus ikhlas
berurusan dengan bahan-bahan terpilih.

Juga, dari keinginan untuk "membuat warna di atas piring seperti
lukisan yang berderetan di muzium kesenian", beliau memberi perhatian
kepada perincian susunan, seperti teliti pada setiap satu bekas.

Ia adalah restoran terkenal seperti tempat persembunyian di mana anda
dapat menikmati hidangan yang indah dan lazat dengan mewah.

PIERRE HERME Pencuci mulut asli yang dicipta oleh Pierre Hermé,
ante sang Picasso pastri.

Hidangan pencuci mulut kaca "Mont Blanc" berdasarkan idea "Ispahan”, harmoni
mawar, laici dan framboise. Masukkan sudu dengan mendalam dan cedukkan semua
lapisan bersama. Rasa "Ispahan" yang merangsang panca indera menghasilkan rasa
manis yang naik ke syurga bersama dengan krim marron yang cair.

-@ Disediakan khusus untuk vegan.
- @ @ ©) Disediakan khusus untuk lacto-ovo vegetarian.
+ Oleh kerana kuantiti yang disediakan adalah terhad, kemungkinan kami tidak dapat menyediakan menu pilihan anda. Terima kasih kerana memahami.
- Sila nikmati makanan dan minuman anda semasa dalam penerbangan sahaja.
- Makanan dalam penerbangan disediakan di kemudahan yang turut mengendalikan bahan alergi yang dinyatakan (gandum, soba, hasil tenusu, telur,
kekacang, udang dan ketam) ketika proses pengeluaran.
- Sebahagian hidangan berasaskan ikan mungkin mengandungi tulang yang kecil. Sila berhati-hati ketika memakannya.
+ Bahan yang digunakan dalam makanan kami dipilih dengan mempertimbangkan aspek keselamatan.
+ Untuk maklumat mengenai kawasan pengeluaran bagi bahan beras mentah menurut akta pengesanan beras, sila layari laman web ANA (www.ana.co,jp)
+ Penumpang boleh menempah makanan terlebih dahulu.
Sila lawati laman web ANA untuk maklumat lanjut (www.ana.co,jp).
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