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Please note that menus are subject to change without notice, due to availability of ingredients.

R 1]

HERUEE R =0 B T = RS I K BT Y.

HORiXEY b
¥ — & b A
HBEAT7 514 &5 LHL .
z 5
KIE T 7 P
N -
—_— AT D
FUA i FRIK A UiEE
hii - HEEE i Lt KA
il ST o *7)La— )L TAEREY 2 L
FENTVET,
[=X2L7]

W SR A
W7« VHBAT—F HAvF—=
MO X I L—

(299 Fuhnmv—)

by 1

R
bETisH A

HOW
FIZENT W RAER

H ok
R Od-DERFE HNIY — A

kR

CHRCHEABVEFLITEVETOT. T rRIET L,
KIFAREOMANC XD AR E AL LIS K 2 W REERH D £7.



it &

WHEVGRATL 7 2V =Y VA VRIS = THHBIC X BV T Y,

A — K7
s efioy<—v5 %

NTYVAYT—=I ) —LexVd—DFRLy I VT

ALY T4wda
2HRMCNELTHY 9 EB5hBRULAEL

74 LN
HRIAVI—RALEHrEAZLDELL
YILGTLAHDOH
291F k) —)

i
Hil. f €. L—)VHOELE
VY ITA—2BHEZT

(246 Fuhny—)

Fowgrhie Lk
CREAN D A —F 5 % SIER KLy > 7%
TSN RAZ 2 —h b BREVEEFET,

AU HAF—RMT Ly R
TFFrF a—)b
TFVBEULL DNV

FHF— b
Ko A hF— X7 —F

a—b— EARAY

AAHZE TREFIETY LIVF— s 2 i PRI TR LidAV I T £,
BRI B2 > TED £ BHROT LILVT Y OBREIC OV TE TOMRKIETEE LA,
BRI HEE U T BRO T D 928 SIS I D U W/ MRl B D0 TO AN TR,



00000000o00Do000o00o0oo00DOoO00ooOoOoooOooOon
Please note that menus are subject to change without notice, due to availability of ingredients.

b‘? — —
7 NIV A= 2 —
IMHOBRIR Vi, CHEORRICEH LTI T,
FE DO IREBB30 Wi E THERY 9,

Y H
WEBANIN=FY S 2 @Em Ly > v
F~pmgrhbelizrza—TtF~

YU Ly
=AY Y U F

HI—FEYTHD R LT 4 —
~VeganffJi X = 2 —~

BB

Powered by A#5€R TEAM JAPAN/SY 2024)5HE A = 2 —
(RHOOENBEDELEPEZ IV FDRELULRETMERAT
RER—VICAZ 2 —IZDOVTTHNALTEL T,

A L —

¥IZVITHMFALEIDRLYy Yy )ETHELTEY ¥,

JALA Y P F)L 2— Kb
JALRR TY S /(1) P F&HZHLZX—F)L

F—RELrvav
BREF— RO AbE ~v et~

YI7LwiyaAUbk
TLwyaTd)b—y
IN=TF R TAAZ Y —L

INZT
NoFaAy 2&FzV—
RAED 2V b

CHRCHEABVEFLITEVETOT. T rRIET L,
KIFAREOMANC XD AR E AL LIS K 2 W REERH D £7.



1M H OB 7%, SHLORERNICH I LA < EE v,
BAG O 1R300 £ TRD 9,

_ l
7 IHIVWBFRAZ 2 — .
iy

WY Za—IF— U ZREHERT 28707 2 — 9 — IR FEARBICK 20 TT,

—73Ia0ME—

B0
KNAOKEERABEE PV TN
TEREELHE
T

wRmE ] (K20

ST U N )1

— 73307 —

50 SDGs ~ Kk D EH500D 2 F 5D -~

AN s & TRRP/KRORENFRANCE D L SHDNTE D KON
K EOBUNTIERNICA R L SDNBEMZMN LI A=Z2—T79,
KTPOBMDANKZ LZB5008HM RO FT,

ALV T 4y a
TL—VALLY WLy b
ORI ERUARDZ Y F—1 jak
FRXATLYIT DAT LR DBADEFYAYTY 2
BONARLEOLRDDASZDOYITH
AAL—bFEKF b

YA RT v
A AE—7Y—FFF9b
NA coA=a—THHENTVS 2V AT Y MY —F 2 I&, ASCOKE IG5 BT i 23) o Sk e

KRV ZHAIC X > TR SN B 2 BWMEMOL LB THNTKEMTT .,
www.asc-aqua.org (ASC-C-02732)

AU HAF—RHT Ly R
TFFFa—)
TFOBE UL DINY

WBEZAY T4 Fa— VB THELTEY ETOTIHUOBEFREIEHFACHEP LIS ET L,
FARANY =Ty LOBANTEVET,

AAHZE TREFIETY LIVF— s 2 i PRI TR LidAV I T £,
BRI B2 > TED £ BHROT LILVT Y OBREIC OV TE TOMRKIETEE LA,
BRI HEE U T BRO T D 928 SIS I D U W/ MRl B D0 TO AN TR,



00000000o00Do000o00o0oo00DOoO00ooOoOoooOooOon
Please note that menus are subject to change without notice, due to availability of ingredients.

WASHOKU Tll!”;lﬁ
[ )

(Japanese Cuisine) , a

The menu is created by chef MISHINA Jun of "REN MISHINA" Ginza, Tokyo.

Irodori Gozen
~Selection of seasonal colorful delicacies~

Grilled Salmon with a hint of Yuzu Citrus,
Deep-fried Swordfish, Sweetcorn Fish Cake,
Woodear Mushroom, "Manganji" Pepper

& Kabocha Squash

Sliced Wagyu Beef,
Wax Gourd & Spinach
with Sesame Sauce

Simmered Abalone ~ Seared Scallop & Steamed Prawn,

& Eggplant Pickled Ginger Shoot  pomato & Onion

with Thickened Dashi With Red Miso with Vinegared

Sauce & Ginger *Zl}é‘zgéslh contains Soy Sauce Gelée
Dainomono

~Selection of accompaniments for Steamed Rice~
Deep-fried Black Cod & Lotus Root with Pea Sprout Sauce
Grilled Pork Fillet & Zucchini
Ren’s Special Curry

(299 kcal.)
Steamed Rice

Miso Soup
Miso Soup with Aosa Seaweed & White Leeks

Kounomono

Chopped Vegetables with Shiso Herb, Cucumber & Simmered Kelp

Kanmi

Mango in Agar Jelly with White Sesame Sauce

Green Tea

We apologize if occasionally your choice is not available.
Please note that ingredients and producing areas are subject to change due to bad weather or other
reasons.



INTERNATIONAL CUISINE

The menu is created by chef NAMAE Shinobu of "L'Effervescence" Nishiazabu, Tokyo.

Hors-d'ceuvre

Summer Salad of Sea Urchin & Abalone
with Bell Pepper Sour Cream & Mango Dressing

Main Dish Choice

Beef Fillet
with Red Wine Sauce & Corn Purée
accompanied with Salsa Fresca
(291 keal.)

or

Tilefish, Japanese Spiny Lobster & Mussels a la Provencale
with Linguine
(246 kceal.)

i Light vegetarian menu is also available from A LA CARTE.
"Carrot & Bell Pepper Salad with Veggie Patties, Korean Style Dressing"

Special Breads from MAISON KAYSER
Petite Nature
Petit Fig Bread

Dessert

Green Soybean Lime Cheese Cake

Coffee Tea

Passengers can reserve special inflight allergy-friendly meals in advance.

JAL takes utmost care when preparing meals for passengers with food allergies, however, there may be
cases where minute amount of allergens are detected in the meal.

Please note that fish bones and shells may not be fully removed from your meals.
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A LA CARTE

We are pleased to serve following menus at anytime after the first meal service.
Please ask your cabin attendant by 1 hour and 30 minutes before landing.

Salad
Carrot & Bell Pepper Salad with Veggie Patties, Korean Style Dressing

F ~Recommendation for light vegetarian~

Sandwich

"Sangenton" Pork Cutlet Sandwich

Soy Meat & Fresh Salad Tortilla Wraps

~Vegan menu~

Light Meal

Powered by Kachimeshi. TEAM JAPAN Paris 2024 Support Menu
Soft Pork Ginger Grilled with Rice Cooked in Tuna Broth

This menu is introduced on the final page.

Miyazaki Wagyu Curry

*Mini Salad (Yuzu Soy Dressing) is also available.

JAL Original Noodle

JAL's Special Tomato-flavored Tantan Noodle, "Soranoiro-style"

Cheese Selection

Assorted Cheese

Refreshment

Fresh Fruits

Haiagen-Dazs Ice Cream
Vanilla
Panna Cotta & Cherry
Milk Tea Tart

We apologize if occasionally your choice is not available.
Please note that ingredients and producing areas are subject to change due to bad weather or other
reasons.



Please ask your cabin attendant by 1 hour and 30 minutes before landing.

A LA CARTE | Ny W
We are pleased to serve following menus at anytime after the first meal service. i -~ ‘
l

The menu is created by food producer and chef, Ms. KONO Fumiko, known for her success in
Paris and New York.

FUMIKO’s WASHOKU Plate
(Japanese Cuisine)

Dainomono
Grilled Cutlassfish with Mashed Potatoes, Truffle Sauce
Sesame Flavored "Fu", Chrysanthemum Petals

Steamed Rice

Soup
Miso Soup with White Leeks

Japanese Pickles

FUMIKO’s International Plate

50 SDGs ~A dish with The Future 50 Foods~

FOODS
Food and water shortages due to population growth and other factors have become serious problems.

We created a menu using ingredients which enable sustainable use of water resources
while enhancing nutritional value. Bolded ingredients are from the Future 50 foods.

Main Dish

Plain Omelette with Seaweed Vinaigrette
Tandoori Flavored Chickpeas & Mung Bean Vermicelli
Marinated Red Cabbage with Apple, Walnuts, Quinoa & Maitake Mushroom
Spinach & Smoked Pickled White Radish Salad
Mashed Sweet Potatoes

Side Dish
N4 Smoked Salmon Trout

WA The Rainbow trout on this menu comes from a farm that has been independently
certified to the ASC’s standard for responsibly farmed seafood.
www.asc-aqua.org (ASC-C-02732)

Special Breads from MAISON KAYSER
Petite Nature
Petit Fig Bread

We are pleased to offer you strawberry jam. Please ask your cabin attentdant.

Passengers can reserve special inflight allergy-friendly meals in advance.

JAL takes utmost care when preparing meals for passengers with food allergies, however, there may be
cases where minute amount of allergens are detected in the meal.

Please note that fish bones and shells may not be fully removed from your meals.
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WASHOKU Tll!”;lﬁ
} h 4

(Cuisine Japonaise ) , a

Le menu a été créé par MISHINA Jun, le chef du "REN MISHINA" a Ginza, Tokyo.

Irodori Gozen
~Sélection de spécialités colorées de saison~

Tranche de
Beeuf Wagyu,
courge cireuse et

Saumon grillé saveur yuzu,

espadon frit, gateau de poisson au mais,

oreille de Judas, piment "Manganji" ..
épinards

et courge kabocha N .
a la sauce au sésame

Noix de
Saint-Jacques poélés
et gingembre mariné

Crevettes a la vapeur,
tomates et oignons
avec gelée de sauce
soja vinaigrée

Ormeau et aubergine
mijotés

avec dashi épais et accompagnés de

gingembre miso rouge

*Ce plat contient de
l'alcool.

Dainomono
~Sélection d'accompagnements pour le riz a la vapeur~

Morue noire frite et racine de lotus avec sauce aux germes de pois
Filet de porc grillé et courgettes

Curry spécial de Ren

(299 kcal.)
Riz vapeur

Soupe miso

Soupe miso aux algues Aosa et aux poireaux

Kounomono

Légumes coupés avec du Shiso, concombre et varech mijoté

Kanmi

Mangue en gelée d'agar agar avec sauce au sésame blanc

Thé vert

Nous vous prions de nous excuser si, éventuellement, nous ne pouvons satisfaire votre choix.
Priére de noter que la région de provenance des plats est sujette a des modifications en raison des
conditions climatiques ou autres.



CUISINE INTERNATIONALE

Le menu a été créé par le chef NAMAE Shinobu du restaurant "L’Effer verscence" a Nishiazabu, Tokyo.

Hors-d'ceuvre

Salade d'été d'oursin et d'ormeau
a la creme d'aigre au poivron et vinaigrette a la mangue

Plats Chauds au choix

Filet de beeuf
avec sauce au vin rouge et purée de mais
accompagnée de Salsa Fresca
(291 keal.)

ou

Poisson-tuile, langouste japonaise et moules a la provencgale
avec Linguine
(246 kceal.)

s
, Un menu végétarien léger est également disponible parmi A LA CARTE.
"Salade de poivrons et carottes avec galettes végétariennes, vinaigrette d la coréenne"

Pains spéciaux de MAISON KAYSER
Petite Nature

Petit pain aux figues

Dessert

Cheesecake au soja vert et citron vert

Café  Thé

Les passagers peuvent réserver a l'avance des repas spéciaux non allergenes.

JAL prend toutes les précautions nécessaires en préparant les repas pour les passagers ayant des allergies
a certains aliments, il se peut, néanmoins, qu 'une infime quantité d'allergenes soit détectée dans le repas.
Veuillez noter que les arétes de poisson et les coquilles ne peuvent pas étre complétement retirées de vos
repas.
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A LA CARTE

Nous serons ravis de vous offrir les menus suivants a tout moment apres
le premier service et jusqu'a une heure et demie avant l'atterrissage.
Veuillez indiquer votre choix aupres de I’équipage.

Salade

Salade de poivrons et carottes avec galettes végétariennes,

vinaigrette a la coréenne
i ~ Recommandation pour un repas végétarien léger~

Sandwich

Sandwich d'escalope de porc "Sangenton”

Wraps tortilla a la viande de soja et a la salade fraiche
~Menu végétalien~

Repas léger

Par Kachimeshi. le plat en soutien 2 'EQUIPE JAPONAISE Paris 2024
Porc grillé au gingembre avec riz cuit au bouillon de thon

Curry de beeuf Miyazaki-Wagyu

*Petite salade (sauce de soja au yuzu) est également disponible.

Nouilles originales de JAL

Nouilles tantan aux tomates spéciales de JAL, "Facon Soranoiro"

Fromage

Assortiment de fromages

Douceur

Fruits frais

Créme glacée Hiagen-Dazs
Vanille
Panna cotta et cerise

Tartelette au thé au lait

Nous vous prions de nous excuser si, éventuellement, nous ne pouvons satisfaire votre choix.
Priére de noter que la région de provenance des plats est sujette a des modifications en raison des
conditions climatiques ou autres.



le premier service et jusqu'a une heure et demie avant l'atterrissage.
Veuillez indiquer votre choix aupres de I’équipage.

A LA CARTE
Nous serons ravis de vous offrir les menus suivants a tout moment apres i .);'” w
m ‘

Ces menus ont étés elaborés par KONO Fumiko, la créatrice culinaire, connue pour son succes
a Paris et a New York.

Le menu WASHOKU de FUMIKO
(Cuisine Japonaise)

Dainomono
Poisson-sabre grillé avec purée de pommes de terre, sauce a la truffe
"Fu" saveur sésame, pétales de chrysanthéme

Riz vapeur

Soupe

Soupe miso avec poireaux

Condiments japonais

Le menu international de FUMIKO

50 SDGs ~Un plat avec les 50 aliments de I'avenir~

FOODS
Les pénuries de nourriture et d'eau liées a la croissance démographique et a d'autres facteurs

sont devenues de graves problemes. Nous avons créé un menu utilisant des ingrédients qui permettent
une utilisation durable des ressources en eau tout en améliorant la valeur nutritionnelle.

Les ingrédients en gras sont issus des 50 aliments de l'avenir.

Plat chaud

Omelette nature et vinaigrette aux algues
Pois chiches saveur Tandoori et vermicelles de haricots mungo
Chou rouge mariné avec pomme, noix, quinoa et champignons maitake
Salade d'épinards et de radis blanc mariné et fumé
Purée de patates douces

Plat d'accompagnement

N4 Truite saumonée fumée

WA La truite arc-en-ciel dans ce produit provient d'une ferme qui a été certifiée par un organisme
indépendant selon la norme de I'ASC pour les fruits de mer issus de ['élevage responsable.
www.asc-aqua.org (ASC-C-02732)

Pains spéciaux de MAISON KAYSER
Petite Nature

Petit pain aux figues

Nous avons le plaisir de vous proposer de la confiture de fraises.
Veuillez consulter votre personnel de cabine.

Les passagers peuvent réserver a l'avance des repas spéciaux non allergenes.

JAL prend toutes les précautions nécessaires en préparant les repas pour les passagers ayant des allergies
a certains aliments, il se peut, néanmoins, qu 'une infime quantité d'allergenes soit détectée dans le repas.
Veuillez noter que les arétes de poisson et les coquilles ne peuvent pas étre complétement retirées de vos
repas.





