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Accompaniment for beverages after takeoff

Amuse

+ Seabass escabeche lime flavor

* Melon and coppa ham with cream sauce
+ Cream cheese ball and Cheddar cheese

* Roasted almonds and cashew nuts

Light Dishes Anytime

Light dishes

* Smoked chicken and potato salad warm panini
* TSURUHASHI FUGETSU Okonomiyaki (Japanese pizza)

* CHIKAE steamed wagyu bun

» Stir-fried beef thigh Sichuan style over steamed rice

Soup

+ Corn soup
@ KAYANOYA vegetable dashi soup

+ Ukai special tofu soup

Noodles

* IPPUDO rich-tasting miso “DAICHI" ramen '@\‘.ﬁ
IPPUDO

* Japanese udon noodles garnished with deep-fried tofu

Refreshments

* Garden salad, Kakuida black vinegar and onion dressing

* Cheese plate (VILLAGE OAK VINTAGE CHEDDAR, BLEU DES CAUSSES A.O0.C)

*+ Vanilla ice cream
* Fruits
* Yoghurt

+ Cereal

Snacks

* Mix nuts
« Mix rice crackers
+ Fondant Biscuit

* Rice crackers (suitable for vegetarians and Halal certified)

@ Prepared specially for our vegetarian passengers (contains dairy products).

BefO re arriva I (Please choose either Japanese or international.)

Japanese Cuisine ~ washoku ~

Zensai (A selection of morsels)

Horse mackerel sushi

Simmered octopus rolled with bacon
Sweet chili pepper fishcake

Japanese omelet

Shusai (Main course)

Steamed Isaki grunt fish with dried Japanese plum flakes

Steamed rice
[396 kcal]

Miso soup and Japanese pickles

Fruits

International Cuisine

Main plate

Cheese omelet with Miyazaki pork sausage [576 kcall

Bread

Croissant Viennois

Dessert
Yogurt Envie PIERRE HERME
(Cassis compote with Cassis berries, Yogurt, PARLS
Cassis jelly, RedBerry coulis)

THE
CONNOISSEURS

Master of Innovative pastry Pierre Hermé presents an interwoven
dessert experience prepared with the finest components of
rich flavors and delicate techniques to follow.

The luscious selection of menu is guaranteed to provide a blisstul moment in the skies.
At Heaven which is located on the second floor of flagship boutique Pierre Hermé
Paris Aoyama, you can experience Pierre Hermé’s universe of flavours, sensations,
and pleasures through desserts that are created in front of you by patissier.

Pierre Hermé Paris Aoyama

La Porte Aoyama 1F 2F 5-51-8 Jingumae Shibuya-ku Tokyo Tel: 03-5485-7766

PIERRE HERME

PARIS

* Furikake seasoning is also available.

* Please note that the menu is subject to change.

* 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 ANA SKY WEB (www.ana.co.jp).

NVdVI WOd4 / £z H .



Nach dem Abflug, mit Getranken serviert

Appetithdppchen

+ Wolfsbarsch-Escabeche mit Limonenessenz

* Melone und Coppa-Schinken mit Cremesauce
*+ Rahmkasebaéllchen und Cheddar-Kase

* Gerdstete Mandeln und Cashew-NUsse

Leichte Gerichte zu jeder Zeit

Leichte Gerichte

* Warmes Panini mit gerduchertem Huhnerfleisch und Kartoffelsalat
* TSURUHASHI FUGETSU Okonomiyaki (Japanische Pizza)
* CHIKAE Gedédmpfte Teigtasche mit Wagyu-Rindfleisch-Fullung

* Angebratene, dinn geschnittene Rinderkeule nach Sichuan-Art, auf gedémpftem Reis

Suppe
* Maissuppe
@ Gemuse-Dashi-Suppe von KAYANOYA

* Feine Tofu-Suppe des Restaurants Ukai

Nudeln

« Kraftige ,DAICHI" Miso-Ramen von IPPUDO -Mﬁ
IPPUDO

* Warme Udon-Weizennudeln in Briihe mit ausgebackenem Tofu

Zur Erfrischung

* Gartensalat mit Dressing von Kakuida-Schwarzessig und Zwiebeln

* Kaseteller (VILLAGE OAK VINTAGE CHEDDAR, BLEU DES CAUSSES A.O.C.)
* Vanilleeiscreme

* Obst

* Joghurt

+ Getreideflocken

Snacks

* NulBmischung
* Reiscracker-Mischung
* Fondant-Biskuit

* Reiscracker (vegetarierfreundlich, halal-zertifiziert)

@ Speziell zubereitet fur unsere vegetarischen Géste (enthalt Milchprodukte)

VOf der An ku nft (Wihlen Sie nach Belieben das japanische oder das internationale Menii.)

Japanisches Menii ~ washoku ~

Zensai (Auswahl an Appetithdppchen)

Holzmakrelen-Sushi

Gegarter Oktopus im Speckmantel
Fischpastete mit japanischer Paprikaschote
Japanisches Omelett

Shusai (Hauptgericht)

Gedampfter Isaki-Barsch mit getrockneten Salzpflaumenflocken

Gedampfter Reis
[396 kcall

Miso-Suppe und japanische Pickles

Obst

Internationales Menii

Hauptgericht

Kaseomelett mit Miyazaki-Schweinswrstchen [576 kcal]

Brot

Croissant, Wiener Brot

Dessert

Joghurt Envie PIERRE HERME
(Kompott von schwarzen Johannisbeeren, Joghurt, PARIS

Gelee von schwarzen Johannisbeeren, Preiselbeer-Coulis)

THE
CONNOISSEURS

Pierre Hermé, Meister innovativer Patisserie, verspricht lhnen
mit einem Dessert edler Ingredienzen und hdchster
Handwerkskunst ein ippiges Geschmackserlebnis,
Lassen Sie sich von dieser Kronung Thres Mahls in den Liiften tiberraschen. ITm
Heaven, dem Patisserie-Café im ersten Stock der Flaggschiff-Boutique Pierre
Hermé Paris Aoyama, konnen Sie Pierre Hermés grandiose Palette von
Geschmacksnuancen, taktilen Empfindungen und Emotionen in Desserts
entdecken, die ein Patissier direkt vor Thnen kreiert.

Pierre Hermé Paris Aoyama

La Porte Aoyama 1F 2F 5-51-8 Jingumae Shibuya-ku Tokyo Tel: 03-5485-7766

PIERRE HERME

PARIS

 Wir bieten auch Furikake-GewUrzmischung an.

* Mégliche Anderungen des Meni-Inhalts sind vorbehalten.

* Aufgrund von begrenzter Verfligbarkeit kann es vorkommen, da8 wir Ihren Wiinschen nicht entsprechen kénnen. Wir bitten um Ihr Verstandnis!

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

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

* Bitte beachten Sie, daf die Fischgerichte kleine Graten enthalten kénnen.

* Alle verwendeten Zutaten entsprechen den géngigen Sicherheitsstandards.

* Informationen Uber die Produktionsgebiete fur Vollreisprodukte gemal dem Lebensmittelgesetz zum Herkunftsnachweis von Reis finden Sie im
ANA SKY WEB (www.ana.co.jp).
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