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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 / HISK

Soupe misa MR L4 - g AR s 00
Tsukemono| (Rickles) du jjour | = = = = = /= = o/ = = = - - - - - - - 500
alade: difsfgnniid L niC | St SRlEItt 1§ Lol oL B AR Ve S 00
F'Drfionderizf:______________________ 5.00
Edamame (Feves de Soja) ff_ L\ AARiei U UBED AR R LR R AL | R 8 A
ONGRI / FBITE D
Boulettes de riz parfumeé, moulées & la main de forme
triangulaire. Enveloppees d’une feuille d’algue nori.
| piece (voir saveur du jour sur I'ardaise) f-:- 4 SR S G
2 pieces (voir saveur du jour sur Pardoise) = — — — — - -11.00

Takovak / 7o THEE

Specialite d’Osaka.

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

3 pieces - [Hl = =l = = = = = « = - = =1 500
Gropieces TR o] L R - L1800

Gvoza / BT
Garnis d'une farce a base de legumes ou de poulet, ces délicieux
raviolis japonais sont grillés d’un cété et cuits a la vapeur de lautre.

Yashtllie cumesll =i e e M = i tia | S i = i 10
Niku (viande) - = = = = - - - - - - - - 7.00

Hivavakko / O C

Pavé de tofu frais posé sur une sauce sgja salée, recouvert de
. L : - ,
gingembre et d’oignon vert, de copeaux de bonite séches
(version vegan possible a la demande).

Weekarth ISR L L bl B3 IEEE LA 1 R A a0

AGepasHl poru / T H U R

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

| ey (4 cabisll) SSANAPCIER) | e S 1L R0

Plars / 1%
OKONOMIYAKI / F31f FrJdEE

okonami : "ce que vaus vaulez" et yaki : "Grille”

Melange de pancake et d’omelette recouvert d’une sauce sucree
okonomi, de mayannaise et de copeaux de banite seches(passible
sans)

Yasai [(legumes de saison) — L - o L 1L o 41400
Hbi fGrevettes) | |l L] = 32} |-PFENL L2 e 1= 6D
Bacon grille  _  _ Lo 1600

Les illustrations sont non contractuelles,

Mustrations réaliser par @QOrely dmb



Les Plats presentes ci-dessous sant
disponibles en menu

~

NN
Upon’ 9 E A

Nauilles Udan (ble) fraiches accampagnees de tempura dans un

bouillan chaud .

Yasat Upon (tempura de legumes de saisan)

fc

Esl UpoN [(tempura de legumes et crevettes)

Tonkarsu /7 & A D

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

Desserrs / T Y — k i)

GIACES ET SORBETS
(Une boule, Parfums en
fonction de la saison

TemPira / K55

Assartiment de beignets de légumes
une friture legere.

Yasal (legumes de saison)
Esl (crevettes+ legumes de saison)

AcepirasHl / 1% Tz L

’ _

uniquement

~

-

et de crevettes cuits dans

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

accompagne de son riz.

MeENU
3.50

demander aux serveurs(es).)

MocHl GlacES

(Parfums en fonction de

veurs(es).)

@ |

(the vert moulu)

) DORAYAKI

<) saisan demander aux ser-

FINANCIER AU MATCHA

ENFANTS /

FWwAA_a—

(jusqu'a 10 ans )

>.00 iR *?‘“ s
I mini Tankatsu ~
ou
2 Tempura crevettes i
7.50 1 @
| Glace ou 1 Machi glace
+
7.50 1 Sirop ou 1 Coca

(2 pancakes garnis d’une pu-

ree de haricots rouge sucrée)

DESSERT DU JOUR

(.50

10:00

* Plats vegétariens fi

Les illustrations sont nan contractuelles.

lustrations realisees par @Crely dmb



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

Plat du jour

n contractuelles.

ont no

Les illustrations s

liseps par @0Orely dmb

Hlustratians réa



Menu TeisHoku B/
-
EH B .
ACCOMPAGNEMENTS / 11T {5408
(servis en meme temps que le plat) |
une soupe mMiso
b U
tsukemona (legumes saumures)
+
une salade
+

un bal de riz ( sauf si vous prenez un Udon en plat)
+

ENTREE AU cHOIX/ BBIFFH D T S

5 Gyoza 6 Takayaki Hiyayakko Agedashi
dafu

_|_
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

abidide: 200 [l 48 || USRS LG A8 | Ry D R A S
(limanade japonaise)

coca cola/cocal cola zero 33c|- TRENRAY S ST [ ASTEE AL 1L PARDE S L PR | T 4 D
Banttellegringi30cl < [ll—| =N MINIEE L NGl 2 PSR NSl 1 =g | SR | | 4.00
$ic b ifeiids (Dl 2L A0 L It L SRS SUREUE Lol (o L [ 1L 4.00
(Orange, Pamplemousse, Pomme, Fraise, Mangue)

et AP L T G S R PR (1 £ 1 R e = o B L gt Gl o b SRR S Rl e © - | IR o 4.00
(Grenadine, Framboise, Cerise, Fraise, Citron, Menthe, Péche)

The vert froid au sirap = = = = = = = - - - = - - - - - - - - - 4.50

(Grenadine, Framboise, Cerise, Fraise, Citran, Menthe, Peche)

BOISSONS CHAUDES / I UWERAY) e

Théjvert al velantpe! e b = e = f 8 BRLl & = o o 2 ol & < 400
Genmaichabio (the vert & riz grillé) servi chaud en hiver et froid en éte.
Theés de degustation Sencha( thé' vert nature, tonique et rafaichissant)- -4.00
Theés de dégustation Hojicha bio (the vert grille , tres leger, arome bojse) 4.00
Tisane 'sobacha (tisane de sarrasin grille, sans théine]- - - - - - -4.00
Cafe (expresso/allonge/décafeine) - = - - - - - - - = 250
COCKTAIS SANS AlCOO[ /> 7a—iVhzTl
Nekagmatavale b/ o) — SR (LIRS E 2 SN L RS SR | 4y 1 DRl 6.50
(Orange, Ramune, sgrenadine, citron vert)
Panyo 40cl N1y RO PRERAIOR R L | RS | R 1 650

(Ramune, Fraise, F’amplemousse]
Super Saiyan 20c| LI
(Ramune, pomme, mangue, Shl[hlr‘l‘ll]

Mobistha S088 (] [0L2) - 08 ' IEER ) S 6.50
(citron vert, shiso, yuzu, the vert, eau petillante)

B SAERNE L SREIRT I FER O U L PRRIC R

Cockrals + 17Tl

Tengu 20cl = = = = = - - = = - - - - - - - - =800
(sake, fraise et gingembre frais)

KitsiumelZ Dok = | Uil 1Y s IRl o i il i | 1 =0 1)
(sake, liqueur yuzu, orange, mangue]

Shiba inu-= = = = = = — = - — - - — - - — - —-800
(sake pétillant, pamplemousse)

Mohiite 40cl- = - - = - = - - - - - - — - — - 800
(citran vert, shiso ou menthe, yuzu,nikka,eau pétillante)
Mohiitodimpatiall #0cl=S—ll— —J 4y =t= fs i =1| = | = 8 — = S080()
(citron vert, shiso ou menthe, yuzu,nikka,sake petillant)

Kir japaiaisBiSel: =& [ |5 & lalds Bl b 40— raiib e <E800
(sake + liqueur : yuzu, umeshu ,uUmeshu gmg?mbre]

Kir royalljloponais 15eli= (1= 1= N Ui [ H0 8 _Sal | b _ gl )

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

Les illustrations sont nan-contractuelles,

lustrations cealiser par @QOrely dmb



BIERES /li“-—JI/

Kirin 33cl = - = = = = === s m = = = - = = =40
Asahi 33cl [Pom’re damerfume]— LA TR ML [ B RO 1 | TG VR K S RN | )
Sappora 33cl(note frujtee)- - 4 l=l= = =/ - =4 == - = - = = - = 450
sz A DA
Vin Blanc Tourraine Sauvignan Damaine Francois Cartier
I Verrel 1261 || = A (REVER = =12 Sl = Hole 1 2R o g
I [ rade ZREl]' | S Sl PAHSRNEY 1§ Ol SE Sl 46 Ahey [REIHAIE L 80 g ) R 8.00
la| Bouteille, 70cl = = (== = Y= = 2 e Tl = = 200
Vin Rasé Pays D'Oc Syrah Grs?nach Cmsaul’t Dumame de la’ Provenquiere
(6l Norde 1200 (=00t (] L ol g AR 1V L TR e g
let] Marater A%el] N1 el FoCTRabuR 1)1 58 s IRt oy ft e 1 B0 L1 r e AL 8.00
kal Bouteille! Dl — 2 1= SIS EE RERRE e - | ISR L
Vin Rouge Herault 2020 “I_E Temps cles Cn’rans Mas de Janiny
iy erred 1 21] | Ry L IR o oSS TS e D L L e 4.00
al Carafe 25¢c| I gk MRS ¢ ol TR AT A by DR T e S 8.00
la Bouteillel 70cl— = = sl R et R | | R
Vin Rauge Coteaux du Porﬁ cIu Gard Montfrin la Tour
ol W e Jaid ol R IR B} (1 1 AR Y | Eae e L G TR SR e S ) 400
Bilterafei bl o WE] LHES . SRR B e Pl VRN et | e 8.00
b || Buteiite] T0F R NG 31 R B 8 | SV SO | SV 1 R D8 B
UMES‘HU (Uw DE PRUNE JAPONNS) TAKARA
le |Verre 15cl B o A o B BEER KR IRER Y o f 13 7.00
la Bouteille 70cl ' _| _ EJREall SIS I SRk BT LER SRR RS | QRS EN T
™~
™~ !
NHONSHYU (SAKE) / HATH e
Kimata junmai (legere note florale et fruitée) :
le/verre Scl = |4 = = = = = o - o o - & - & & - &4 - - - - - 6.00
ERET L N0 AR UL B el N SR I B Es C el (RRLR ) RS IR R RIERE | L) S 17.00
3 [Botitell[e)| 40ele= (£ | 2l n R i) SRR iR M e A A= P A e 8 - Rl 35.00
Wings of fortune (legere not acidulee)
le verre 5el = == + = = = = = - - - - - - - - & - - - - - 6.00
13 s eted B rhane (0L [0 2 8 - _ (WEREE L AURENEE [ E S PSUR R el Pl Sy 1L et f - FAIRRAY 8 17.00
13 1Balnelle SUelias VTl 5 = iaila ales | S e 1 Sl IR E Rl s = (=l = 35 .00
Sake du moment
e liyerrdd Scl 36 Tl ~ S0l 4 i | T SR Gt it =it T 6.00
I3 icaR ISel 88 'Hilsl 4 —iEUS 28 £ =t | il e a5 = =1 o D N
13 [Bouteille 40el = == F = =|+ & = = = = = =jj= = = = - - - - - 3500
Mig 15¢l| (saké pétillant)] = = = = = = = = = = o4 - — -/ - - - - - -1500

=S WHISKYS / ‘7/( Zﬂ:'—

ikka 6cl( legerement tourbe)- - - - - 8.00
' Akashi 6cl( legerement HPUI‘I]— - - = = - - - - - - - - 800
High Ball 40cl (citron, nikka, menthe, schweppes tonic)]- - - - - 8.00
LEJapnﬂms— - e L F I SR P Sl e il el e e IR

Gin Tonic (Gin Japcmam ! schWPppE's tonic)]- - = - - & = = 'Fl/-/ - - - |-

Les illustrations sont non contractuelles.

lustrations realiser par @C0rely dmb



{m PAKU PAKU

Nos Haraires d’ouverture : ?/?\\
Mardi : 12h00-14h00
Mercredi : 12h00-14h00

Jeudi : 12h00-14h00

Vendredi : 12h00-14h00  19h00-21h30
Samedi : 12h00-14h00 19h00§2”ﬁﬂ]\

. %}
(i" Tel : 02 40 35 74 9)

14 rue Talensac 44000 Nantes

19h00-21h30
19h00-21h30
19h00-21h30

EQFBEBLEMNDLEED
ddzo omeshiagarikudasai

Merci, Bon appétit




