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 ベジタリアンの方もお召し上がりいただけます。（乳製品を使用しています。）
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和　食 洋　食
アミューズ

アプリコットとゴートチーズ
スモークサーモンの薔薇仕立て

フォアグラムースのカナッペ
チーズペッパーバー

アペタイザー
・キャビアを添えたカリフラワーのムース

・ズッキーニで巻いたブッラータチーズ パルマハムとともに
・小海老と帆立貝のガトースタイル グリーンピースソース

・ガーデンサラダ
ドレッシングは２種類からお選びいただけます

山わさびのドレッシング　　トマトドレッシング

コーンスープ

メインディッシュ
・牛フィレ肉のステーキダイアンソース クリーミーなマスカルポーネポテト添え

[439 kcal]

・チリアンシーバスのソテー レーズンとハーブの焦がしバターのソース
[357 kcal]

・仔牛のオーソブッコ
[472 kcal]

野菜のカネロニとドライトマト風味のポレンタ
[317 kcal]

ブレッドセレクション
バター　もしくは　オリーブオイルとともに

チーズプレート
ブリー　　ハンボルト フォグ　　エイジドチェダーチーズ　 ゴートチーズ

デザート
・アイスクリームのアソート

・コーヒー風味のチョコレートケーキ
・温かいタルトタタン バニラアイスクリーム添え

・フルーツ

プティフール
● 温かいお飲み物とともにお楽しみください。

アミューズ
アプリコットとゴートチーズ

スモークサーモンの薔薇仕立て
フォアグラムースのカナッペ

チーズペッパーバー

先　附
鳥貝と蛍烏賊 木の芽味噌掛け

前　菜
ずわい蟹と鮑 馬鈴薯ソース掛け

ブロッコリーニ生ハム巻き
飯蛸

鯛の子寄せ
うすい豆腐

茎わさび醤油漬け

お　椀
鯛桜葉蒸し

お造り
鮪と鯛昆布〆の椿盛り

炊き合わせ
牛バラ肉の和風デミグラス煮

小　鉢
ミル貝の焼き浸し

主　菜
カラスガレイ生姜煮

[218 kcal]

御　飯
御飯　　味噌汁　　香の物

● お米は島根県雲南市産つや姫（金芽米）を使用しております。

和菓子
和菓子屋のあんみつ（黒みつ）
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お好きな時に
和食、洋食のセットメニュー

お好きな時に
小腹が空いた時に、またお酒のしめくくりに。いつでも気軽にお召し上がりください。

洋　食

メインディッシュ
ほうれん草のラザニア クリーミートマトソース

[338 kcal]

フルーツ

パンまたはシリアルからお選びいただけます

・ブレッドロールをバターとともに 
・シリアルをミルクとともに

和　食

小　鉢 
ぜんまい煎り煮

主　菜 
銀ひらす西京焼き

[217 kcal]

御飯　味噌汁　香の物　　お粥 もお選びいただけます

御飯のおともに
海苔　　納豆　　生姜のつくだ煮

お酒のおともに

・ちりめんせんべい

・鹿児島名物さつま揚げ

スープ

コーンスープ

麺　類

・一風堂ラーメン コク極まる味噌「大地」

・きつねうどん

軽いお食事

野菜のカネロニとドライトマト風味のポレンタ

・アンガスビーフ チーズ ハンバーガー

・ANA オリジナルカレー

・豚角煮丼

・金目鯛胡麻茶漬け

リフレッシュメント

・ガーデンサラダ 
ドレッシングは２種類からお選びいただけます

山わさびのドレッシング　　トマトドレッシング

・チーズプレート 
ブリー　　ハンボルト フォグ　　エイジドチェダーチーズ　 ゴートチーズ

・フルーツ

・ヨーグルトに果実ふんだんなあんずジャムを添えて

 ベジタリアンの方もお召し上がりいただけます。（乳製品を使用しています。）
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 Prepared specially for our vegetarian passengers (contains dairy products).
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Japanese Cuisine　~ 和食  Washoku ~ International Cuisine

Amuse
Apricot and goat cheese 

Rosette of smoked salmon

Foie-gras mousse canapé

Cheese pepper bar

Appetizer plate
• Cauliflower mousse with caviar

• Zucchini and burrata cheese roll with Parma ham

• Shrimp and scallop gâteau style with green peas sauce

• Garden salad

Served with a choice of dressings.

Yama-wasabi, Japanese horseradish dressing    Tomato dressing

 Corn soup

Main plate
• Fillet of beef steak diane sauce with creamy mascarpone potato

[439 kcal]

• Sautéed Chilean seabass with raisin and herb brown butter sauce
[357 kcal]

• Veal osso buco
[472 kcal]

 Vegetable cannelloni with dried tomato polenta
[317 kcal]

Selection of breads
Served with butter or extra-virgin olive oil

Cheese plate
Brie    Humboldt fog    Aged Cheddar cheese    Goat cheese 

Desserts
• Assorted ice cream

• Coffee-flavored chocolate cake

• Warm tarte Tatin with vanilla ice cream

• Fruits

Petits fours
● A confectionery accompanied by a hot beverage.

Amuse
Apricot and goat cheese 

Rosette of smoked salmon

Foie-gras mousse canapé

Cheese pepper bar

Sakizuke  Starter; a taste of what’s to come

Heart clam and firefly squid with sansho leaf miso

Zensai  A selection of morsels

Snow crab meat and abalone with potato sauce

Broccolini rolled with Prosciutto

Simmered octopus in soy-based sauce

Jellied sea bream roe

Green peas tofu

Soy sauce-cured wasabi stem

Owan  A clear soup with produce

Sake-steamed sea bream with cherry leaf

Otsukuri  A selection of sashimi

Seared tuna and seared kombu kelp-cured sea bream

Takiawase  Simmered treats

Braised beef belly in Japanese style demi-glace sauce

Kobachi  Tasty tidbits

Marinated grilled geoduck in soy-based sauce

Shusai  Main course

Simmered Greenland halibut in soy-based ginger sauce
[218 kcal]

Steamed rice
Steamed rice, miso soup and Japanese pickles

● Served with “Tsuyahime” (KINMEMAI rice) produced in the Unnan district of Shimane.

Wagashi  Classic Japanese sweet bites

“Wagashiya no Anmitsu (Kuromitsu)”—

Japanese gelatine jelly, cut fruits and adzuki bean paste with brown sugar syrup
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Light Dishes Anytime
Japanese and International set menus.

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.

Japanese Cuisine　~ 和食  Washoku ~

Kobachi

Simmered wild fiddleheads in soy-based sauce

Shusai

Saikyo miso-grilled goldstriped amberjack
[217 kcal]

Steamed rice or rice porridge, miso soup and Japanese pickles

Accompaniment for steamed rice

Dried nori seaweed

Natto (fermented soybeans)

Simmered ginger in soy-based sauce

International Cuisine

Main dish

Spinach lasagna with creamy tomato sauce
[338 kcal]

Fruits

Choose from bread or cereal.

• Bread roll served with butter

• Cereal with milk

Sake accompaniments

• Dried young sardine cracker

• Three kinds of Kagoshima deep-fried fishcake

Soup

 Corn soup

Noodles

• IPPUDO rich-tasting miso “DAICHI” ramen

• Japanese udon noodles garnished with deep-fried tofu

Light dishes

 Vegetable cannelloni with dried tomato polenta

• Angus beef cheese hamburger

• ANA original curry and steamed rice

• Braised pork belly over steamed rice

• Tea-and-rice with seared kombu kelp-cured alfonsino and sesame sauce

Refreshments

• Garden salad 
Served with a choice of dressings. 

Yama-wasabi, Japanese horseradish dressing    Tomato dressing

• Cheese plate 
Brie    Humboldt fog    Aged Cheddar cheese    Goat cheese 

• Fruits

• Plain yoghurt with plentiful apricot jam

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


