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PAKU PAKU

LA CANTINE JAPONA[SE

CARTE DU SOR

TARIEBIFES C

Konnichiwa ydkoso

Bonjour,soyez les bienvenus

Merci de preciser aux serveur(es) tout réegime \alimentaire specifique.



ENTREES / NIk

Soupe misa o 1) DL Rl | T Tt ] () RO | A T ERIEER e el . b - L DR RS
Tsukemono! (Pickles) du jour | = = - = - = = =/ = = = = - - - - - - 500
alade! diiouniid LU | R 1 1 e B TR R R | iS00
Faption deboz| B0 ol | C Sl e | ARl MR S S R AR A L e L8V S0
Edamame (Feves de SDja]fi' M LALEE Nl QUSESICI SN 0 ] L PRRess {Ioah

onGRI 7 FBICE D
Boulettes de riz parfume, moulees a la main de forme
triangulaire. Envelappees d’une feuille d’algue nori.

1 PiE’CP (voir saveur du jour sur |'ardoise) f-f- SO PR ) s G SN Ti)
2 pieces (voir saveur du jour sur Pardaise) = - — - - - -11.00

Takovak / 7o CHEE

Specialitée d’Osaka.

Boulettes de pate moelleuse enrobant un morceau de poulpe |,
le tout recouvertes d’une sauce sucrée, de mayonnaise et de
copeaux de bonite sechés (Katsuobushi).

Fipieces { SQQIL L F L oY (R Y o T RSO

G pigces. LR L I SRR B SRR |

/s Gvoza / BT
Garnis d’une farce a base de legumes ou de poulet, ces délicieux
raviolis japonais sont grilles d’un cote et cuits a la vapeur de I"autre.

Yasai{légumes]f‘- foTiiG Bt "Eadrl e oakihe
Niku (viande)] = = = = = - - - - - - - - 7.00

Hivavakko / O -5 C

Pave de tofu frais pose sur une sauce sgja salee, recouvert de
gingembre et d’oignon vert, de copeaux de bonite seches
(version vegan paossible a la demande).

4 B8 1ol 15 RIR A R0

AGeEDASHI poFu / BT H U E

Marceaux de tofu frit accompagneés d’une sauce sucrée, recouverts de
paillettte de nori et d’oignon vert.

| paitik (4 cubis|l] SO | Lt e A G0

OKONOMIYAKI / F31f FrJaE =

ckanemi : "ce que vous voulez" et yaki : "Grille"

Mélange de pancake et d’omelette recouvert d’une sauce sucree
okonomi, de mayannaise et de copeaux de bonite séchés(possible
sans)

Yasai (légumes de saison) — 4114.00
Ebi ({evettes )] | ¢ 4] - = RSl IS2 e e Al iaiin
Bacon grille  _ 16.00

Les illustrations sont non contractuelles,

Mustrations réaliser par @QOrely dmb



Les Plats presentes ci-dessous sont uniquement
¥ dispanibles en menu

-

Upon/ 2 E A
Nouilles Udan (ble) fraiches accompagnees de tempura dans un

bouillon chaud .

Yasal Upon (tempura de legumes de saisan) f-:
Esl Upon (tempura de legumes et crevettes)

Tempira / K55

Assartiment de beignets de legumes et de crevettes cuits dans
une friture legere.

Yasat (legumes de saison) f:. a
Esl (crevettes+ legumes de saisan)

Tonkarsu / &AM D

Tranche de porc pané avec sa sauce sucree, servie avec des
lamelles de choux froides et san riz.

Les illustrations sont nan contractuelles.

AceprasH / BTN 72 LI

Légumes d’eté (principalement courgettes, aubergines
et poivrons) frit(ageh) puis marinés (hitashi)

Desserrs / TV — T~ @  Menu eneavrs /
W = : 1T

GIACES ET SORBETS 3.50 A A

(Une boule, Parfums en

fonction de la saison

demander aux serveurs(es).)

(jusqu'a 10 ans )

Hlustrations realisées par @Orely dmb

| Onigiri /@ =
MocH GlaceS 5.00 LT A D)
(Parfums en fonction de la N R TR

By 1Lk 1 mini Tankatsu

demander aux serveurs(es).) ou

2 Tempura crevettes

@ FINANCIER AU MATCHA 50 4 ¢

(the vert moulu] | Glace ou 1 Machi glaceé

ol | +
) DORAYAKI 7.50 1 Sirop ou 1 Coca

(2 pancakes garnis d’une
puree de haricots rouge

sucree) 10.00

DESSERT- DU JOUR 750 * Plats VégéfariPHS f':



Menu TersHoku A /
T A
ACCOMPAGNEMENTS / {1l & o

(servis en meme temps que le plat)
une soupe misa
4_
tsukemanao (legumes saumures)
4_
une salade
4—
un bal de riz ( sauf si vous prenez un Udon en plat)

4_
PIAT AU cHOIX / BIFHDAAL T 4T a
Tempura Udan Tonkatsu Agebitashi

au

n contractuelles.

ont no

Les illustrations s

liseps par @0rely dm

Hlustratians réa



Menu TeisHoku B 7
EE B .
ACCOMPAGNEMENTS / {11 &

(servis en meme temps que le plat)

une soupe mMiso

o 3
tsukemona (legumes saumures)
+
une salade
+
un bal de riz ( sauf si vous prenez un Udon en plat)
+
ENTREE AU cHoIX/ F5TFFH D TS
5 Gyoza 6 Takayaki Hiyayakka Agedashi
dofu
&
S o ¢

Zr

_|_
Plar AU cHoX / BUFHDAA VT 4w a
Tempura Udan Tankatsu Agebitashi Plat du jour

Les illustrations sont nan contractuelles.

lustrations realisees par @Crely dmb



SoFrs + M 7 b

Ramit) er 2OCH (1 | o)ty /lammee| SRRRIRE. AL O I LR L (a5
(limoanade japanaise)

todallcalafcoealllcolal zeyo] 3RSl MR L LASE | S S SRR L e | R4 00
San Pellegrino/SOcl- = = = = = = - - - - - & - - - - - - - - - 4.00
flisSde) frigitg dtlcl < & | E=THSIERT ] |- cll. Los SRl SR A (L Rl 4L 4.00
(Orange, Pamplemausse, Pomme, Fraise, Mangue)

Bitagsl| 5| Peag)(led ' H LIS EC ISR 11— SR S L R o = | |8 e 4.00
(Grenadine, Frambaise, Cerise, Fraise, Citron, Menthe, Péeche)

lerect Haidi lan, dirapil | roil ISR || S0 S n i inld EEEs o 4,50

(Grenadine, Frambaise, Cerise, Fraise, Citron, Menthe, Peche)

BOISSONS CHAUDES / {it/N\ \ﬁﬁ(%l% é‘

The vert @ volgnte- = = - — = — 4 = = /- - - - - 2400
Genmaichabio (the vert & riz grillé) servi chaud ou froid a la demande.
The de dégustation Sencha( thé 'vert nature, tonique et rafaichissant] — -=4.00
Thé de degustation Hgjicha bio (the vert grillé , tres léger, arome boise) = 4.00
Tisane sobacha (tisane de sarrasin grillé, sans theine)- - - - - - -4.00
Café (expresso/allonge/décafeine) - = - - - - = - - =250
COCKTAIS SANS A(COO[ /7 Ia—)LhZFb
Nex@mataBfIl ]l v L o _ * 3 gl (IR I SRR R OIS LRI e AL (AR 1 S )
(Orange, Ramune, grenadine, citron vert)
Panyo 40cl 0NN IS RN\ VSRl DRER T 4l il i R 6.50

(Ramune, Fraise, Par‘l‘lP|PF‘I‘IDu55E’]
Super Saiyan 20cl .
(Ramune, pomme, mansgue, 5h|fh|m|]

Maehiicha 40cl |I| | | | _ A £ 6.50

citron vert, shiso, yuzu, the vert, eau peétillante
y P

Cockrals + A7 TV

= LSS ] LRSS LR BRIl L L G 6.50

Tengu 20l + = - = = = = = = - o - - — - - - =800
(sake, fraise et gingembre frais)

Kitsufel 20l | | 0kl ic: RNl (1S SRRl L L b SR | RS N0
(sake, liqueur yuzu, orange, mangue)

Shiba inu = = = = = -— - - - - - - — - - — — —43800
(sake petillant, pamplemousse)

Maohiitea 40cl- = - = = - = = - — - - — - — - - 800
(citron vert, shiso ou menthe, yuzu,nikkaeau petillante)

Mahiija lifi peliah $Dcl=H#—1 = =ARI=E2 | <~ — = | = =} = = 2290
(citran vert, shiso ou menthe, yuzu nikka,sake petillant)

Kir japanais 15cl| = = = = = = — - - - - - - - - 800
(sake + liqueur : yuzu, umesu, umeshu gingembre)

Kir royal japonais 15cl - - - - - - - - - - - - - 9.00

(sake petillant + liqueur : yuzu,umeshu, umeshu gingembre)

RIERES /l:“—}l/

Asahi 33cl (pointe d'amertume)- - — e i RN LRER RS L B -5 L] 1) e oh
Sappora 33cl(nate fruitee)} - - - - - - - - — - - - - - - 45]

Les illustrations sont nan-centractuelles,

Illustrations realiser par @COrely dmb



UNS / T AV

Vin Blanc CHENIN BIO DomamP cl?s Rochvlles 20]7
le Veere 12cl T
lat|Carafe 25cli|’=

Vin blanc CHARDONNAYDDmamD dec, RDC 1[’||t"5 ZU]B{legErr
le{ivercel 1Z2cl | ST, 5y

lal|Bouteille)70cl= =t <= j=lie o = || 2 . SH PR W e R e RS | e

[HlEGtate Z25c] L[r-1t VRN L3 C ) e A AN (L Rl VR L [

la| Bauteille 70cl= = I= = = = =/ = = 12T | RN SRS S = LY

4.00
8.00
20.00

4.00
8.00
20.00

4.00
8.00
20.00

4.00
8.00

4.00

Vin Rasé de laire Domamp des 3 Mcnﬁs 20]8

lef| Merrel 12all 1T T NE g Sl EEME s T e
ld| Carate 25cll 1= &= i == =l = ==l f\al=- —|=lF =T

& Bouteilleg 0d= 01 fRldel T | = el i= L = ARG T T —h =T |
Vin Rouge ANJOU ROUGE BIO Domaine d?s Rachelles, 20]6

le Verre 12cl g T BRPIEY ¢ o CRRIDEES b SRV SR AL e )t AU RS R | |
[l Barate 25l |10 C0 LRI RoRimE 1 - S0 N ELE R s S (L el
Vin Rouge ANJOU RQUGE PRESTIGE Domaine des 3 Monts, 2017

le! Verre 12cl ML RIERT R Ay LA 1L G L T B, [ |
la' Carafe 25¢] — — = = = RIS N | 3

Vin Rouge ANJQOU VII_LAGE Dcnmame d?s 3 Malﬁs 20]6
(5l Bouteille] 70l ] LI D UNTREARY Ly s B
Vin! Rouge MALBEC Damaine des R’ochelles ZD

A | Bputgille] 70 Sl (S0 P (bon - Sl e s o Lol I ¢ 1 o ) THSSEERR)

UMESHU (UN P PRUNE JAPONAIS) TakARA

le VMerre 15cl = e N L et | A
FaBDLJlmlIE?Dcl________________

NiHonsHYu (Sake)

HONSHUICHI (legere note florale et fruitee)
16 iverrad Sl [l L) B R L

|a Bodteille| 40el — 4| |= LU AR | RS E N8l TS S B E ) ) 3D il PARRSERY
QYAMA (légere note acudulc’e]

11| s (P . Q| A L) SEER 3 | O | ) RS xRt R YL AREIEREE R ]
14 |Boddeilip] A0c| S 0 LGl ) . SRR ol Mot T S AP R s LR
Sake' du moment

|¢ UverpRlS ol B L ] — R PR ] e o B AR e R

la Bauteille 40c| _

NicHISH!| (sake@petillantld — LA ¥ S0 ' SoRlgl | Sepucd 1 o B At | o U
Migigls) (salefpctillant]t- — B 4 S | S { DENCS (IARSERRE 4§ TeE

S WHiskys / A Xf\—*—

ikka 6cl( legerement taurbe)- - — =]+ 600
Akashi 6cl( legerement fleuri)= = = = = = = - - = - - - 800
High Ball 40cl (citron, nikka, menthe, SCI"IWE’PPE’S tonicy = - - - 800
yamazakura 6cl- - - - - - - - - o i CRRRERE .00
S GINS / TV
gJaponals- - e L T T
Gin, Toni¢ [Gin Japuna|5 ! scthppes fofie]— S i-E= A Hils Y8 - 1= 15 =

8.00

22.00

22.00

7.00
20.00

Les illustrations sont non contractuelles.

lllustrations realiser par @QOrely dmb



'1?5\ PAKU PAKU I
Nos Haraires d’ouverture : ?/?\\

Mardi : 12h00-14h00
Mercredi : 12h00-14h00

Jeudi : 12h00-14h00 19h00-21h30
Vendredi : 12h00-14h00

19h00-21h30
Samedi : 12h00-14h00

19h00-21 h30\\
& 2}
:

Tel!l:| 02| 53120 jA1T42 /
Reservation par SMS au : 06 46 35 41 (9

19h00-21h30
19h00-21h30

32 rue Bressigny 49000 Angers

EQFBEBLEMNDLEED
ddzo omeshiagarikudasai

Merci, Bon appétit




