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PAKU PAKU

LA CANTI NE JAPONAISE

CARTE DU MIDI

CAICBIE Ko %!

Konnichiwa, yokoso!

Bonjour soyez les bienvenus

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



ENTREES / HIIK

Soupe misa 2 | | G MG IGR e | LBl (ol
Tsukemono (Pickles) du jour = = = = = - = - - = - - - - - - - - 500
Safialer dutfonnl § W) COSEERY)FIRREt i | (0 R L YU R L R ) [ 25100
F'cnr’ricmderisz______________________S.UU
Agedashi dofu (tofu frit ) ﬁ(_ LSRR ({7 PSR RN L I 0 SRR L R [N D
ivavakkallliFave | de Toti] VR USRS || M) 5 rau it NS 1) L0 Loy Ll L i ea
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OnGRI / FBICED

Boulettes de riz parfumé, moulées a la main de forme

triangulaire. Enveloppées d’une feuille d’algue nori.

| PIECE (voir saveur du jour sur 'ardoise) ,-: o | ORRTEIPNEY (0 (. S S I N s | MRLERE R 001
2 PIECES (voir saveur du jour sur I'ardoise) ,4- B TANhE ) 0 SRR BT | RN W o1
+ Accompagnements (soupe miso +Salade + Tsukemono)= = - - - - - - - 14.00
Takovaxr / T TREE

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).

Jlpieces = = = =] = = $ o= 2 = = = = =2 = & = = = = = = = 500
BipiEces Saah o) SRR [ AR || SR ) L SRR O R 8 B SLEEE LY 8.00
Gyoza / &%[5 pieces)

Garnis d’une farce a base de légumes ou de poulet, ces délicieux

ravialis japonais sont grillés d’un caté et cuits 3 la vapeur de lautre.
Yasai(légumes}:___-_________-___-_____7.00

Niku (viande) g 12 7.00

Les illustrations sont non confractuelles.

ustrations realiser par @Q0rely dmb



OKONOMIVAKI / F31f FrfilE &

okonami : "ce que vous voulez" et yaki : "Grille”

Mélange de pancake et d’omelette recouvert d’une sauce sucrée
okonomi, de mayonnaise et de copeaux de bonite séches
(Katsuobushi)(possible sans).

Yasai (légumes de saison ) S | AR o L ISR ] b L Pl B RO
EiiEievettas Bl (1 b o R LA (1 SR PR IR R s L o U TR
BaconBerille el L] o ol HIEIE B OERR R ST L e el L R0
@&
°9 ©

KarRe RAISU / I L —F A A
Curry JdPDﬂaiS a base de 1égum95 (Carottes, pommes de terre , oignans),
servi dans une assiette de riz.

Yasal Kare (curry de |égumes]k 1 {1 NSRS R )y SRR AP 4l IR 1) s
4 |Accompagnements(salade + tsukemanol- ~ L & L0 o B UL L L L o] o 100
ERBl KARE (curry de legumes et tempura de crevettes) — — — — - — — — - - - - _— 15.00
+ Accompagnements(salade + tsukemonoj- = - - - - - - - - - - - - - - 1800

Supplement 1 crevette  +2.00
Supplément 2 crevettes +3.00

Karsu KARE (curry de légumes et son porc pané) _ _ _ _ _ 1500
+ Accompagnements (salade + tsukemono) _ _ 18.00

* Plats végtariens fi<

Les illustrations sont non contractuelles.

llustrations realiser par @Q0rely dmb



DonglRl / EASD

Plat compose d'un grand bol de riz sur
lequel an dispose foutes sartes de garnitures
(tempura, viandes, paissans, légumes...).

Yasal TENPON (legumes de saison en ’r@mpura]f‘-f_ el RS el Y 2
+Accompagnements (soupe miso+salade) = - - - - - - - - - - - - - - —

Enl TENDON (crevettes et leEcumes de saisorlien tempiiral i T = RIANEERE. O Sl s

+Accompagnements (saupe misatsalade] = = = = - 2 ls = o o - - - - & -
Supplément 1 crevette  +2.00
Supplément 2 crevettes +3.00

Hourrst 'NolDONBRI donburi di jour] (RS 1 = oF [l IS o o L LRl

+Accompagnements (saupe miso+salade) SRR | ISR - e LR R

Sauce Karsupon DONDURI (porc pane) = N GHAPERETR e A LR

Upon 7 5 EA
Pates de froment tres épaisses et gluantes, servies dans un

gros bal de bouillon dashi(bouillon vegan a la demande).

Yasal UDON (légumes de saison en Tempura) o= — — — — — — — — — — — — -
+ Accompagnements(saupe miso + salade + tsukemono) = - - - - - - - - - _
Yasal KaRe UpON (curry de legumes) f-: gl S ML e R
+ Accompagnements(soupe miso + salade + tsukemonao)

EmUbok (creseties e lesumes. en Tbmpuralel ) — = pdll = = = =S (B 1=l = 20 =il

+ Accompagnements(soupe miso + salade + tsukemong) = = = = - = - - - - -

Enl KARE UPON (curry de légumes et tempura crevettes)] - - — - — - - — — — — - -

+ Accompagnements(saupe miso + salade + tsukemong) = = = = = = - - - - -
Suppléement 1 crevette  +2.00
Supplément 2 crevettes +3.00

Karsu KARE UDPON (curry de legumes et san porc pang) = = = = = = = = — = = =
+ Accompagnements(soupe miso + salade + tsukemono) = - - — — - - - - - —

14.00
17.00
15.00
18.00

15.00
18.00

15.00
18.00

14.00
17.00
14.00
17.00

15.00
18.00
15.00
18.00

15.00
18.00

Les illustrations sont non contractuelles.

lustrations réaliser par @Crely dmb



pesserrs / T — 1+ @

(Parfums en fonction de la saison, demander aux serveurs(es).)

FINANCIER, AU Marena' | - 1 o o L4 il

(financier au thé vert moulu)

ERORATAKL IS =1 il (= S =B | Pl < it |

(2 pancakes garnis d’une purée de haricots rouge sucree)

DEssERT DU JoUR 2L SN BB eR ) |

MENU ENFANT / W A X = 2 —

v

(jusqu’a 10 ans )
I Onigiri
+
| mini Tonkatsu
ou
2 Tempura crevettes
+
| Machi glace
+

| Sirop ou 1 Coca ou 1 Jus de
fruit

10.00

MocH GIACES) "SRRI LR | L0t G AR e R

ontractuelles.

nt non ¢

illustrations so
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liser par @C0rely dmb
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SofFrs /M 7 b

Hotiide 20a) |14 4 /40 | IR RN | § o7 Rl L 8 S R e (R S50
(limonade japanaise)

ke colafmacd|ldolal zenol I3cl-A] /AR 2 1= <! o = H AR et Sl ol | o400
schweppes 33¢l = = = = =i ="+ = = == = =/l o o - - o = = - - 4.00
(Toni¢ /Lemon)

San Pellegring] 50cl - = (= « =ll= = = = - = /& /= = —/ o4 = o/ | = 4.00
Jus e Heliatsl i Rcll A ! L] Sl R | = RE 1 SER WL VIR (i ) L L A0
(Grange, Pamplemaousse, Pomme, Fraise, Mangue)

Sroe bl Peaddiin =5 Flch oSl R S e L R s R 4.00
(Grenadine, Frambaise, Cerise, Fraise, Citran, Menthe, Péche)

Tihetvert deaustial ‘sirap ] T IDINE T T E T AV e 11 7T 7 8- 1 4.50

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

BOISSONS CHAUDES / Tm/PUMERA W) “

Mhelvart! 3 ivolon TeIN EES Lo - Soum B 5 1§ At a e | L b e 11 el B, L3 S )
Genmaichabio (the vert & riz grille) servi chaud ou froid.

Tisane |sobacha (tisane de sarrasin grille, sans théine]- - - - - - -4.00
(afée (expresso/allonpéfdécatéing) | — = Hji= =/ = = = = + /4 - =250

COCKTAI[S SANS A(COO[ ./ 7 Va—)LhzTib

Nekembtor MBelli] & f=] — -2 Sl ) e et FERUCPRC AR o [ TR R L R 6.50
(Orange, Ramune, grenadine, citron ver’r]

Mehlitha 201 i 11 <~ ' Fl- 3BER [T 5 B Tic R s onl e e
| (citran vert, yuzu, the vert, eau petillante]

Cockrals + 717 T )V

Tenput 20l SENE8 § 1 SEGRL (- SRl LU | L S ERES L L Ralal
(sake, fraise et gingembre frais)
Kitsune ADclesE | 5<% Li S [ USal (vt el it ighon

(sake, liqueur yuzu, orange, mangue)

Les illustrations sont nan-centractuelles.

llustrations realiser par @0Orely dmb
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BIERES /li“-—ll/

Kirin 33cl = - LOpUes B N AR (58 BRATE S B0 S R | R § A

Asahi 33l [Pomie damerfume]- PRI o R | IS ST P L | e
Sappora 33cl(note fruitée)- = = = = - - - - - - - - - - -

sz A A

Vin Blanc Taurraine Sauvignon Daomaine Francois Cartier

le! Verre: 12¢l - mlElE s - s e e e e = - =
ot Warafe 25l o Wil S RALNERE | o AR | SR (A Ly
la| Bouteille 70cd— — = = L ={014: Bl e hoe
Viinl Rosé Pays D’Oc Syrah Grenach Cmsaul’t Domaine de la
lel Nerre 12cl] | = — - SRR T s
Fa] Warafer A5l | g2 8 F L U] U CESid M SRACRE ) e S et

la Bauteille 10cl— ~ = e & AU RS o= bl
Vin Rouge Coteaux du Pun’f du C‘:ard Montfrin la Tour

le \erre 12cl P R ey y L BRI o D EREET AR AN e 1y s PREETRS SR
la Carafe 25cl _ s 0 AR S T e K
la Bouteille| 70cl _

UMES‘HU (Uw PE PRUNE Javonms)

le Merre 15¢cl ST s AHES MR
la Bouteille 70cl

NwronsHYu (Sakg) + HASTH

Sake du moment

le verre Scl = -
13 sl Gtk [t =T i 32 ERE =ikt sl Bl i
la Carafe 33cl — SN0 0 OSd IR 1 e 1 MIN NS o g Al RERE. A1 IR R

s WHISKYS / ‘74’ A=

Nikka 6cl{ légerement tourbé)- - - - - 8.00
Akashi 6cl( legerement flE‘url]— - - - - - = - - - - - - 800
High Ball 40cl (citron, nikka, menthe, schweppes tonic)- |- - - - 8.00

QES GINS / VY

Japonais|= - = . e e PE IR S B )

4.00
8.00
20.00

Provenquiere

4.00
8.00
20.00

4.00
8.00
20.00

6.00
20.00

Gin Tonic (Gin Japuna|5 | schwePPEE, tonic)]- - - - - & - = I =i 0% il

Les illustrations sont nan contractuelles.

lustrations réaliser par @Orely dmb



PakU PAKU

Nas Haraires d’auverture :

Mardi : 12h00-14h00  19h00-21h30
Mercredi : 12h00-14h00  19h00-21h30
Jeudi : 12h00-14h00  19h00-21h30
Vendredi : 12h00-14h00  19h00-21h30
Samedi : 12h00-14h00  19h00-21h30

Tel : 02 40 35 74 9)

14 rue Talensac 44000 Nantes

EFFBERELEBDLSEEL
ddzo omeshiagarikudasai

Merci, Bon appeétit




