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RAMEN

g — TOPPING — ALCOOLS 7 /L 3 — L g
E # 97 Ni-tamago 2 5 Umakara 25 gl Umeshu 5 E
E 1 Oeuf mollet mariné Porc haché pimenté vin de prune 6¢l E
% %% Nori 1 %X Kaedama 2 WEH7 TN Yuzu summer 13cl
E 2 Feuilles d'algue nori 1 Portion de nouilles JL{S SERLEL LR a.nanas, Sirop fleur de sureau, E
E supplémentaire Ginger beer, Ruku Jin E
E A~ Menma 2 g oy 2.5 THE Asahi Super Dry bouteille 33clou 4/7 E
Pousses.de bambou marinées 2 Tranches de tofu mijoté 7 Ll e g 50cl
E au dashi E
A Z#&k Gohan 2 . v
E i g 3 1 Portion de riz supplémentaire gorcllmbergen T 5/8 E
Chashu de porc 3
E 2 Tranches de porc braisé $ ¥> L Moyashi 1 XU Kirin pression 25¢l ou 50cl a/7 E
E o5+ Pousse de soja E
RS 5 — A
E Chashudepoulet 3 7. %> Wonton 3 KARELS T Kubota senju doux 13cl 7 E
E g g;asr;grli;d;éfggdi cuites 2 Piéces de wonton 133?23 ;‘Otle“er du sakeé Daiginjo, Floral 9 /31 E
g iy g
& — BOISSONS ¥ &k 447 o
E Evian, Badoit 50c! 3.5 E
E Coca cola/zero 33cl 3.5 E
E Ice tea péche 33cl 3.5 E
E Jus de Fruits orange/pomme 25cl 3.5 E
E Ramune nature / fraise / melon / litchi / yuzu (limonade japonaise) 20cl 4.5 E
E Thé glacé au yuzu 5ocl 4.5 E
E Theé vert froid / Thé Oolong froid 30c! q E
g Thé japonais Sencha/ genmaicha / hojicha (Glacé ou chaud) 3.5 g
E Espresso 25 E
g — DESSERTS 7+ — | g
E EN Cheesecake au yuzu 6.5 E
E F—Rir—% Z
E OIS Aloe vera . 6
aloe vera, confiture de yuzu et fruits rouges E
E ®wE/Ed= 2 Boules de glace japonais 5 E
E thé vert / sésame noir E
BT 12 (218) Mochi Ice 2 pieces au choix 6.5
E wR/N=7/ thé vert, vanille, cFI)mcoIat, mangue E
E Vgl A%y Y g — E
E WA A Daifuku Matcha 4 E
E mochi créme au thé matcha E
BT R4 Daifuku Kuro Goma 4
E@E mochi créme au sésame noir 2= E
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