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Amuse

ANA Signature Stick
Pastrami Chicken, Olive & Cheese

Iap anese Cuisine ~ Wash()ku ~~ (Please choose either Japanese or International.)

Zensai (A Selection of Morsels)
Grilled Squid, Sea Bream Sushi Rolled with Kelp, Simmered Carrot in Japanese Plum
Vinegar, Grilled Chicken Paté with Poppy Seeds

Kobachi (Tasty Tidbits)
Marinated Chrysanthemum & Vegetables in Apple Cider Vinegar with Surf Clam

Kobachi (Tasty Tidbits)
Vegetables & Braised Pork with Sesame Cream

Shusai (Main Course)
Grilled Lotus Root Tofu & Simmered Wagyu Beef in Soy-based Sauce, Grilled Alfonsino
with Miso Sauce [360 keal]

Steamed Rice

Steamed Rice, Miso Soup & Japanese Pickles
®Served with Koshihikari.

Dessert
+ Chocolat Blanc Abricot---White Chocolate Cake with Apricot Sauce

+ Cheese (Blue, Semi-hard, Washed Rind)

* Type of cheese is subject to change without notice.

* Fruits

+ In-flight meals may contain allergens.

- In-flight meals are produced at facilities that also handle allergens (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.

+ For information about the production area for raw in line with the Rice Traceability Act, please visit the ANA website (www.ana.co,jp).

+ Please enjoy your food and drink during the flight only.

- 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.

+ You can reserve your meal before departure. We also offer allergy-free options.
Please visit the ANA website for details (www.ana.co.jp).

THE
CONNOISSEURS

Featuring carefully grilled winter ingredients, this menu by
ANA’s world-class chefs features fragrant lotus root tofu and
moist splendid alfonsino.

The appetizer is an assortment of dishes named after pines, bamboo, and plum. A small
bowl of vinegared Japanese salad is served with seasonal sakhalin surf clams topped with
grapefruit pulp and salmon roe. Braised pork is arranged with simmered lotus root and
shiitake mushrooms and drizzled with mild sesame ponzu sauce. The main dish, a lotus
root tofu, is kneaded with kudzu starch, grilled and served with lightly cooked Japanese Black wagyu beef. Enjoy with a thick wasabi-flavored
sauce. A white miso and soy sauce moist grilled splendid alfonsino is then served with fried taro and rolled dashimaki tamago omelet.

Amuse

ANA Signature Stick
Pastrami Chicken, Olive & Cheese

International Cuisine (Please choose either Japanese or International.)

Appetizer
Paté de Campagne & Marinated Vegetables, Smoked Tuna with Seafood & Miso Tartar

Main Plate
- Sautéed Fillet of Beef with Grand Veneur Style Sauce & Celeriac Dauphinoise [326 keal]

» Monkfish, Scallop & Shrimp Ensemble with Spicy White Wine Sauce [293 keal]

Bread
Three Kinds of Bread Served with Butter & Olive Qil

®Steamed rice, miso soup & Japanese pickles are also available.

Dessert
+ Chocolat Blanc Abricot---White Chocolate Cake with Apricot Sauce
+ Cheese (Blue, Semi-hard, Washed Rind)

* Type of cheese is subject to change without notice.

* Fruits

THE
CONNOISSEURS

Yuzu miso, celeriac, and redcurrant. Each dish in this winter menu
contains the ideas and ingenuity of ANA’s world-class chefs.

The appetizer is a pate inspired by the Japanese countryside with marinated
lotus root and apple confit. Smoked tuna is served with a tartare of shrimp and
surf clam adductors chopped and flavored with yuzu miso. The main dish of
sautéed beef filet is served with redcurrant puree and a peppery sauce. The dish
is accompanied by a baked celeriac and potato dauphinoise. The winter fish
is an assortment of anglerfish, scallops, and shrimp served with a beautifully
fragrant sauce with timut pepper.

13
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Order any time after finishing your first meal.

Light Dishes
+ Shrimp & Tuna Sandwich

+ "Healthy" Rice Bowl with Cutlet & Curry
~Plant-based Cutlet made of Japanese Traditional Okara & Konjac~

Soup
» Corn Soup @
- KAYANOYA Vegetable Soup @

Noodles
- IPPUDO Plant-based "Pla-ton" Ramen @)

Refreshments
* Cheese (Blue, Semi-hard, Washed Rind)

* Type of cheese is subject to change without notice.
+ Haagen-Dazs
- Fruits
- Yogurt
- Cereal

Snacks
+ Mix Nuts
* Rice Crackers
+ Fondant Biscuit

- @ Prepared specially for vegans.

14

Deats.

==

IPPUDO

Hdagen-Dazs

Japanese Cuisine ~Washoku~ —

Kobachi (Tasty Tidbits)
Simmered Vegetables in Soy-based
Sauce

Shusai (Main Course)

Steamed Tilefish, Tofu & Vegetables

Steamed Rice
[400 kcal]

Miso Soup & Japanese Pickles

International Cuisine ———

Main Plate

Chicken Glacé & Mushroom Risotto
[554 kcal]

Bread
Seaweed Hard Roll Raisin Levain

Fruits

P The selections below are served on flight NH203 (Frankfurt).

Japanese Cuisine ~Washoku~ —

Kobachi (Tasty Tidbits)
Simmered Vegetables in Soy-based
Sauce

Shusai (Main Course)
Steamed Tilefish, Tofu & Vegetables

Steamed Rice
[400 kcal]

Miso Soup & Japanese Pickles

International Cuisine ——

Main Plate

Chicken Glacé & Mushroom Risotto
[554 kcal]

Bread
Croissant Raisin Levain

Fruits

Continental Breakfast

Main Plate

Pork Ham & Cheese Combination [196 keal]

Bread
Croissant Raisin Levain

Fruits

* A cabin attendant will announce last orders before in-flight meal service ends.

» Please ask your cabin attendant for service and details of timing.
+ Salt and pepper are also available. Please ask a cabin attendant for them.

15
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Amuse-Bouches

Batonnet Original ANA
Pastrami de Poulet avec Olives et Fromage

Cuisine Japonaise ~ Washoku ~

(Veuillez faire votre choix dans le menu japonais ou dans le menu international.)

Zensai (Sélection de Spécialités Saisonnieres)

Assortiments de Plats Pin/Bambou/Prune (Seiche Grillée sous Forme de Pomme
de Pin, Sushis de Daurade en Forme de Manche Courte Enroulée dans du Papier de
Bambou, Carottes Coupées en Forme de Fleur de Prunier & Mijotées dans une Sauce

a Base de Prune, Poulet Haché Grillé)

Kobachi (Petite Sélection des Créations du Chef)
Mactres de Sakhaline & Namasu aux 5 Légumes & a la Fleur de Chrysantheme

Kobachi (Petite Sélection des Créations du Chef)
Légumes & Porc Mijoté avec une Creme au Sésame

Shusai (Plat Principal)

Pate Grillée aux Racines de Lotus & Boeuf Japonais Mijoté, Daurade Marinée puis

Grillée dans une Sauce a Base de Soja & de Miso [360 keal]

Riz Cuit a la Vapeur

Riz Cuit a la Vapeur, Soupe Miso & Légumes Saumurés Japonais
®Servi avec du Koshihikari.

Dessert
- Dessert au Chocolat Blanc & a 'Abricot
* Fromage (Bleu, a Pate Mi-Dure, a Pate Molle)
* |es sortes proposées peuvent varier.
* Fruits

+ Les repas servis a bord peuvent contenir des allergénes.

+ Les repas servis a bord sont préparés dans un établissement transformant d'autres produits pouvant contenir du blé, du sarrasin, des produits

laitiers, des ceufs, des cacahoueétes, des crevettes et du crabe.
+ Les poissons et fruits de mer peuvent contenir des petites arétes, des écailles ou des coquilles n'ayant pas pu étre retirées.

+ Pour toute information concernant la région de production du riz en vertu de la loi sur la tragabilité du riz, veuillez consulter le site Web d’ANA (www.ana.co,jp).

+ Nous vous prions de bien vouloir consommer les repas et les boissons uniquement a bord de l'appareil.

+ Les quantités étant limitées, il se peut que nous ne soyons pas en mesure de répondre a votre demande en matiere de repas ou de boissons et

vous remercions de votre compréhension.

+ Vous pouvez demander votre repas avant le départ. Nous proposons également des options sans allergenes.
Veuillez consulter le site Web d’ANA (www.ana.co.jp) pour plus d'informations.

Une péte aux racines de lotus croustillants et une daurade
moelleuse : des ingrédients d’hiver soigneusement grillés
par les chefs PANA

Découvrez en entrée un assortiment de plats sous le signe du pin, du bambou et de la prune,
plantes symboles de bonne chance au Japon. Le petit bol de namasu aux 5 légumes est servi avec
des mactres de Sakhaline de saison. Il est garni de morceaux de pamplemousse émiettés et deufs
* de saumon. Le porc mijoté est servi avec des racines de lotus et des champignons shiitake, le
tout arrosé dun ponzu doux au sésame. Le plat principal combine une péte aux racines de lotus, pétrie avec du kuzuko (fécule de racines darrow-root) puis
grillée pour lui donner un gotit savoureux, et du beeuf noir japonais briévement cuit. Veuillez le déguster avec une sauce agrémentée de wasabi. La daurade
moelleuse est grillée avec du miso blanc et de la sauce soja et est accompagnée de taro frit et dune omelette roulée préparée avec du dashi.
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THE
CONNOISSEURS

Amuse-Bouches

Batonnet Original ANA
Pastrami de Poulet avec Olives et Fromage

Cuisine Internationale

(Veuillez faire votre choix dans le menu japonais ou dans le menu international.)

Hors-d’(Euvre
Paté de Campagne, Légumes Marinés, Thon Fumé & Tartare de Fruits de Mer au Miso

Plat Principal

- Filet de Boeuf Sauté avec Sauce Grand Veneur Garni d'un Gratin Dauphinois au
Céleri-Rave [326 kcal]

* Ensemble de Lotte de Mer, de Coquilles Saint-Jacques & de Crevettes a la Sauce au
Vin Blanc Parfumée aux Epices [293 keal]

Pain
Trois Sortes de Pains Servis avec du Beurre & de I'Huile d'Olive
®Du riz cuit a la vapeur, de la soupe miso et des légumes saumurés japonais sont aussi disponibles.

Dessert
- Dessert au Chocolat Blanc & a I'Abricot
* Fromage (Bleu, a Pate Mi-Dure, a Pate Molle)

* Les sortes proposées peuvent varier.

* Fruits

THE
CONNOISSEURS

Miso au yuzu, céleri-rave et groseilles : les chefs ’ANA
ont apporté une touche créative a chaque plat de ce menu
spécial d’hiver

En hors-d'ceuvre, le paté de campagne est accompagné d’une marinade de racine
de lotus et d’'un confit de pommes. Le thon fumé est quant a lui servi avec un
tartare a la saveur de miso au yuzu avec des crevettes et des petites palourdes
émincées. En plat principal, le filet de boeuf est a savourer avec une sauce a base
de purée de groseilles relevée avec du poivre. Il est accompagné d’un gratin dauphinois cuit avec des pommes de terre et du céleri-

rave. Le plat de poisson d’hiver est un assortiment de lotte de mer, de coquilles Saint-Jacques et de crevettes, sublimé par une
sauce au poivre de Timut pour un parfum élégant.

17
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En-cas a tout moment apres le premier service des repas. ——

En-cas
+ Sandwich aux Crevettes & au Thon

* Bol de Riz avec Escalope Diététique
~Escalope Végétale a Base d'Okara & de Konjac, Deux Produits Traditionnels Japonais~

Soupe
» Soupe de Mais @
+ Soupe de Légumes KAYANOYA @)

Nouilles
- Ramen « Pla-ton » a Base de Plantes IPPUDO @)

Collations
* Fromage (Bleu, a Pate Mi-Dure, a Pate Molle)

* Les sortes proposées peuvent varier.
+ Haagen-Dazs
- Fruits
* Yaourt
- Céréales

Encas
+ Assortiment de Fruits a Coque
+ Galettes de Riz Soufflé
+ Biscuit Fondant

- @ Préparé spécialement pour les végétaliens.

Deats.

==

IPPUDO

Hdagen-Dazs

Cuisine Japonaise ~Washoku~ —

Kobachi (Petite Sélection des Créations du Chef)
Légumes Mijotés

Shusai (Plat Principal)
Daurade Blanche Cuite a la Vapeur
avec du Tofu & des Légumes

Riz Cuit a la Vapeur
[400 kcal]

Soupe Miso & Légumes Saumurés Japonais

Cuisine Internationale

Plat Principal
Cuisse de Poulet Glacée & Risotto aux

Champignons
[554 kcal]

Pain
Pain aux Algues, Pain au Levain & aux
Raisins

Fruits

P Ce repas est servi sur les vols a destination de Francfort (NH203).

Cuisine Japonaise ~Washoku~ —

Kobachi (Petite Sélection des Créations du Chef)
Légumes Mijotés

Shusai (Plat Principal)
Daurade Blanche Cuite a la Vapeur
avec du Tofu & des Légumes

Riz Cuit a la Vapeur
[400 kcal]

Soupe Miso & Légumes Saumurés Japonais

Cuisine Internationale

Plat Principal

Cuisse de Poulet Glacée & Risotto aux

Champignons
[554 kcal]

Pain
Croissant, Pain au Levain & aux Raisins

Fruits

Petit-déjeuner Continental

Plat Principal
Jambon de Porc & Fromage [196 keal]

Pain
Croissant, Pain au Levain & aux Raisins

Fruits

* Un agent de bord annoncera les derniéres commandes avant la fin du service des repas.
+ Merci de vous renseigner aupres de I'agent de bord pour ce qui concerne le service et les horaires.
* Du sel et du poivre sont également a votre disposition. Veuillez en faire la demande aupres du personnel de bord.
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Appetithdppchen

ANA-Originalriegel
Hahnchen-Pastrami, Oliven und Kase

Japanisches Menii ~Washoku~
(Wihlen Sie nach Belieben das japanische oder das internationale Menii.)
Zensai (Auswahl an Gaumenfreuden)
Gegrillter Tintenfisch, mit Seetang umwickelte Meerbrassen-Sushi, geschmorte
Karotten in japanischem Pflaumenessig & gegrillte Hihnerpastete mit Mohnsamen

Kobachi (Eine kleine Kreation des Chefkochs)
Marinierte Chrysantheme & Gemuse in Apfelessig mit Trogmuschel

Kobachi (Eine kleine Kreation des Chefkochs)
Gemuse & geschmortes Schweinefleisch mit Sesam-Creme

Shusai (Hauptgericht)
Gebratene Lotoswurzel und Tofu, geschmortes Wagyu-Rindfleisch in Sojaso3e & mit Miso
und Yuzu marinierter Kaiserbarsch [360 kcal]

Gedampfter Reis
Gedampfter Reis, Miso-Suppe und japanische Pickles

®Beim verwendeten Reis handelt es sich um die Marke Koshihikari,

Dessert
+ Chocolat Blanc Abricot (wei3er Schokoladenkuchen mit Aprikosensol3e)

+ Kase (Blauschimmelkase, Halbhartkase, Kase mit gewaschener Rinde)
* Bitte beachten Sie, dass die Kasesorte ohne Vorankindigung gedndert werden kann.

+ Obst

- In den Flugmahlzeiten besteht die Moglichkeit, dass allergische Substanzen enthalten sind oder diese als Zutaten verwendet wurden.

- In den Catering-Einrichtungen fir ANA-Flugmahlzeiten werden auch Speisen mit potentiell allergisch wirkenden Ingredienzen zubereitet (Weizen,
Buchweizen, Milchprodukte, Eier, Erdniisse, Garnelen und Krebse).

- Bitte beachten Sie, dass Meeresprodukte nicht vollstandig entfernbare kleine Graten, Schuppen oder Schalen enthalten kénnen.

+ Informationen Uber die Produktionsgebiete flir Vollreisprodukte gemal3 dem Lebensmittelgesetz zum Herkunftsnachweis von Reis finden Sie auf
der ANA-Website (www.ana.co,jp).

- Bitte verzehren Sie die Speisen und Getranke wahrend Ihres Aufenthalts an Bord.

- Aufgrund von begrenzter Verfligbarkeit kann es vorkommen, dass wir Ihren Wiinschen nicht entsprechen kénnen. Wir bitten um Ihr Verstandnis!

- Fluggéaste konnen Mahlzeiten schon im Voraus bestellen. Ferner stehen auch allergenfreie Speisen zur Verfligung.
Naheres hierzu auf der ANA-Website (www.ana.co.jp).

THE
CONNOISSEURS

Schmackhaft gebratene Lotoswurzeln mit Tofu und
saftig zubereiteter Kaiserbarsch. Von den ANA-Kochen
sorgfiltig gebratene Zutaten des Winters.

Fiir das Zensai wurden die nach den gliickverheiffenden Pflanzen (Kiefer, Bambus und Pflaume)
benannten Gerichten zusammengestellt. Fiir das Kobachi haben wir uns ein fiinffarbiges siifi-sauer
eingelegtes Gemiise mit Trogmuschel, der gerade Saison hat, ausgedacht. Das Ganze servieren
& wir Thnen mit zerstreutem Fruchtfleisch der Pampelmuse sowie Lachsrogen. Das geschmorte
Schweinefleisch gibt es zusammen mit Lotoswurzeln und Shiitake-Pilzen sowie einem milden Sesam-Zitrusessig, der dem Gericht eine simige Konsistenz verleiht.
Das Shusai besteht aus Lotoswurzeln mit Tofu, welche in Pfeilwurzmehl paniert und anschliefend schmackhaft gebraten wurden, in Kombination mit kurz
angebratenem Fleisch vom japanischen Schwarzrind. Genieflen Sie dieses Gericht mit einer Pfeilwurz-Sofle mit Wasabi-Geschmack. Den Kaiserbarsch haben wir
dann mit dem Geschmack von weiflem Miso und Sojasofe saftig rostend zubereitet und mit frittierten Taro-Kartoffeln sowie japanischem Omelett garniert.

ANAS

Appetithdppchen

ANA-Originalriegel
Hahnchen-Pastrami, Oliven und Kase

Internationales Menii

(Wihlen Sie nach Belieben das japanische oder das internationale Menii.)

Vorspeise
Paté de Campagne und mariniertes Gemduse an einer Miso-Remouladensof3e aus
gerauchertem Thunfisch & Meeresfrlichten

Hauptgericht
- Sautiertes Rinderfilet an einer Sol3e nach Grand Veneur-Art & Sellerie-Dauphinoise [326 keall

- Ensemble aus Seeteufel, japanischen Kammmuscheln & Garnelen an wdurziger
WeilBweinsol3e [293 keal]

Brot

Drei Arten von Brot, serviert mit Butter und Olivendl
e®Auf Wunsch reichen wir lhnen auch gedampften Reis, Miso-Suppe und japanische Pickles.

Dessert
+ Chocolat Blanc Abricot (weiBer Schokoladenkuchen mit Aprikosensol3e)

+ Kase (Blauschimmelkase, Halbhartkase, Kase mit gewaschener Rinde)
* Bitte beachten Sie, dass die Kasesorte ohne Vorankindigung gedndert werden kann.

+ Obst

THE
CONNOISSEURS

Yuzu-Miso, Wurzel-Sellerie und rote Johannisbeeren. Ein exklusiv
fiir den Winter zusammengestelltes Menii, bei dem die ANA-
Koche bei jedem Teller ihre Originalitit zum Ausdruck bringen.

Zur Vorspeise gibt es auf lindliche Art zubereitete Pastete garniert mit marinierten
Lotoswurzeln und kandierten Apfeln. Den gerducherten Thunfisch diirfen Sie
zusammen mit einer Remouladensofle aus fein geschnittenen Garnelen und
Muschelfleisch sowie einer Note Yuzu-Miso genieflen. Lassen Sie sich beim
Hauptgericht von einem sautierten Rinderfilet an einer Sofle aus piirierten roten Johannisbeeren mit Pfeffer verzaubern. Dazu gibt es
gebratene Kartoffeln und Wurzelsellerie nach Dauphiner Art. Das Fischgericht des Winters besteht aus einer Mischung aus Seeteufel,
japanischen Kammmuscheln und Garnelen. Dem Ganzen verleihen wir dann noch mit einer SofSe aus Timut-Pfeffer ein prachtiges Aroma.
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Nach der ersten Mahlzeit, zu jeder Zeit

Leichte Gerichte
- Sandwich mit Garnelen und Thunfisch

- ,Gesunde" Curry-Reisschale mit Schnitzel
~Schnitzel aus pflanzlicher Herkunft ohne Fleisch, hergestellt aus Tofu & Konnyaku~

Suppe
- Maissuppe @
- KAYANOYA-Gemisesuppe @

Nudeln
- IPPUDO pflanzliche ,Pla-ton"-Ramen @

Zur Erfrischung

* Kase (Blauschimmelkéase, Halbhartkase, Kase mit gewaschener Rinde)
* Bitte beachten Sie, dass die Kasesorte ohne Vorankindigung gedndert werden kann.

+ Haagen-Dazs Eiscreme
* Obst

- Joghurt

+ Getreideflocken

Snacks
+ Nussmischung
* Reiscracker
+ Fondant-Biskuit

- @ Speziell zubereitet fur Veganer.

Deats.

==

IPPUDO

Hdagen-Dazs

Japanisches Menii ~Washoku~—

Kobachi (Eine kleine Kreation des Chefkochs)
Geschmortes Gemuse in Sojasol3e

Shusai (Hauptgericht)
Gedampfter Ziegelfisch mit Tofu & Gemuse

Gedampfter Reis
[400 kcal]

Miso-Suppe und japanische Pickles

Internationales Menii ————

Hauptgericht
Glasierte Hahnchenschenkel & Pilzrisotto
[5654 kcal]

Brot

Hartbrotchen mit grunem Seetang
Sauerteigbrot mit Rosinen

Obst

P Auf Flug Frankfurt (NH203) steht die folgende Auswahl an Speisen zur Verfiigung.

Japanisches Menii ~Washoku~—

Kobachi (Eine kleine Kreation des Chefkochs)
Geschmortes Gemuse in Sojasol3e

Shusai (Hauptgericht)
Gedampfter Ziegelfisch mit Tofu & Gemuse

Gedampfter Reis
[400 kcal]

Miso-Suppe und japanische Pickles

Internationales Menii ———

Hauptgericht
Glasierte Hahnchenschenkel & Pilzrisotto
[5654 kcal]

Brot
Croissant Sauerteigbrot mit Rosinen

Obst

Kleines Friihstiick

Hauptgericht

Kombination aus Schweineschinken und Kase [196 kcal]

Brot
Croissant Sauerteigbrot mit Rosinen

Obst

* lhre Flugbegleiter weisen Sie vor der Landung auf die letztmdgliche Bordmabhlzeit hin.
* Bitte wenden Sie sich an lhren Flugbegleiter, wenn Sie Fragen zum Service und zum Zeitplan haben.
+ Salz & Pfeffer stehen ebenfalls zur Verfigung. Wenden Sie sich bei Bedarf bitte an die Flugbegleiter.
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