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Etymologie du Ramen, du japonais < — X >/, ( ramen ), lui-méme issu du chinois mandarin
& ( 1amian, "nouilles tirées").

Originaire de Chine, grace aux cing grandes villes japonaises qui ont ouvert leurs ports aux
étrangéres suite a l'ouverture du pays a la menace de la force de la flotte
du commodore américain Matthew Perry pendant 1853 et 1854, le Ramen est arrivé aux les
restaurants chinois qui ont ouvert dans le quartier chinois (Nankin-gai) au Japon a la fin du
shogunat Tokugawa vers 1850s.

Au début de I'ere Meiji, les ramen étaient un aliment courant dans le quartier chinois de
Yokohama et, dans les années 1900, les Chinois de Shanghai et du Canton vendaient au
Japon des nouilles coupées avec une simple base de soupe et des garnitures. Durant la
période Showa, le ramen est devenu populaire au Japon. A cette époque, les ramen étaient
appelés "nouilles chinoises" (Shina-soba). Différents vagues de popularité ont ensuite frappé
le Japon jusqu'a ce que le Ramen devienne au fil du vingtieme siécle un des plats les plus
populaires.

C'est surtout aprés la Seconde guerre sino-japonaise que la popularité du Ramen a explosé.
La pénurie de riz, le besoin d'un plat consistant, peu cher et rapidement avalé pour les
travailleurs ainsi que les Américains ont envoyé de grandes quantités de blé au Japon vaincu
et la popularité des nouilles au blé chez les anciennes envahisseurs rapatriés de Chine apres
la guerre sont autant d’éléments qui ont rendu les Ramen populaires au Japon métropole.

Chaque région a développé son style de Ramen. Le ramen au sel (Shio Ramen) étant une
spécialité de Tokyo alors que Le Miso Ramen a été créé dans le Nord a Hokkaido et le
Tonkotsu Ramen dans le Sud de l'archipel a Kyushu. On compte aujourd’hui plus de 25000
restaurants de Ramen au Japon avec 5000 Ramen-Ya a Tokyo méme.
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Etymology of Ramen, from Japanese < — X >/, ( ramen ), itself from Mandarin Chinesefiz%d
( 1amian, "pulled noodles").

Originating in China, due to the five major Japanese cities that opened their ports to
foreigners following the opening of the country by the threat of American Commodore
Matthew Perry's fleet during 1853 and 1854, Ramen arrived at the Chinese restaurants that
opened in Chinatown (Nankin-gai) in Japan at the end of the Tokugawa shogunate around
1850s.

In the early Meiji era, ramen was a common food in Yokohama's Chinatown, and by the 1900s,
Chinese in Shanghai and Canton were selling cut noodles with a simple soup base and
toppings in Japan. During the Showa period, ramen became popular in Japan. At that time,
ramen was called "Chinese noodles" (Shina-soba). Different waves of popularity then hit
Japan until ramen became one of the most popular dishes in the twentieth century.

It was especially after the Second Sino-Japanese War that the popularity of Ramen exploded.
The shortage of rice, the need for a hearty, inexpensive and quickly eaten dish for workers,
the fact that the Americans sent large quantities of wheat to defeated Japan and the popularity
of wheat noodles among former invaders repatriated from China after the war all contributed
to the popularity of ramen in mainland Japan.

Each region has developed its own style of ramen. Salt ramen (Shio Ramen) is a speciality of
Tokyo, while Miso Ramen was created in the north in Hokkaido and Tonkotsu Ramen in the
south of the archipelago in Kyushu. There are now more than 25,000 ramen restaurants in
Japan, with 5,000 Ramen-Ya in Tokyo itself.
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NOS ENTREES AU CHOIX
NOS RAMENS AU CHOIX

NOS DESSERTS AU CHOIX

OUR CHOICE OF APPETIZERS
OUR CHOICE OF RAMENS

OUR CHOICE OF DESSERTS

* PLUS 2 EURO
*% PLUS 4 EURO

© POUR 2 PERSONNES

©FOR 2 PERSONS
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TEMPURAS CREVETTE / TEMPURAS SHRIMP 8€

2 pieces de crevettes panées, navet tlanc napé, perilla pourpre.

2 pieces of breaded shrimp, grated white turnip, purple pevilla.

IODE MARINE 5€

Salade d’algue veite croquante, citron et huile de sésame.

Cuunchy green seaweed salad with leman and sesame cil.

RAVIOLIS 7€

Inaditionel, Les 5 wavialis derés d’un coté, et le chou
mariné a Cancienne.

Inaditional, the 5 fried dumpling, and the marinated cabbage.
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© TENDRETE A PARTAGER POUR 2 15€
© TENDRETE TO SHARE FOR 2

Nas deux viandes cuits en basse température, sauce ail,

savewr buulé.

Our two meats cooked at low temperature, garlic sauce, burnt flavour.

*NEMS FAIT MAISON CREVETTE 8€

HOMEMADE SHRIMP SPRING ROLLS

La timbale de 3 nems a ma fagon, salade menthe.

The timbale of 3 spring 10lls in my cwn way, mint salad.

NEMS FAIT MAISON VEGETARIAN &1 6€
HOMEMADE VEGETARIAN SPRING ROLLS

La timbale de 6 nems a ma fagon, salade menthe.

The timbale of 6 spring 10lls in my ecwn way, mint salad.
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RAMEN CLASSIQUE 15 €

Le bol de ramen au patc cuit et pausse de bambou,

boullion parfumé et ceuf parfait crémeu.

The ramen bowl with ceoked pork and bambee sprout, fragrant

boullion and creamy perfect egg.

RAMEN GOURMAND 17 €

Le bl de namen au bouillen au parc, nes treis viandes,

peusse de bambou et ceuf parfait cvémeun.

The ramen bowl with pork broth, cur thiee meats, bambaee sprouts,

creamy perfect egg.



RAMEN MAGRET DE CANARD 18 €

Le bol de ramen au bouillon du Porc, 50 grammes de

magret de canard, des chanterelles, gexmes de paiteau,

creamy perfect egq.
Bewl of ramen with pork broth, duck breast (80 grams ), the

chantexelles, leel sprouts, creamy perfect egqg.

RAMEN MISO 15 €

Le bol de ramen au seupe de mise, gevmes de soja,

peic et chashi.

The bowl of ramen with mise seup, bean sprouts, park and shashu.

UDON CURRY 15 €

Le bol d’uden & la sauce de cury, champignons maisen

el tempuras crevettes.

The bowl of uden with cury sauce, hamemade mushroems and

shimp tempura.
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ASIE ET PROVENCE 17 €

Nas nouilles sautées, gexmes de soja, édamamé, egnions

fuites, tamate cetise et ceufs brouillés.

Our fried nocdles, bean sprouts, edamame, fried enions, temate

and scrambled eggs.

AU CANARD LAQUE A LA PEKINOISE
LACQUERED DUCK IN PEKING STYLE

AU BOEUF SATE
BEEF SATE

AU POULET A LA CITRONELLE
CHICKEN IN LEMONGRASS SAUCE

VEGETARIAN CHAMPIGNONS SANS/AVEC OEUF @
VEGETARIAN MUSHROOMS WITHOUT/WITH EGG U



xSOBA (¥ 18 €

L’assiette froide de nouille au saviasin avec sauce maisen

en accampagnement, crevettes tempura ou tofu creustillant.

The cald buckwheat noedle plate with hamemade sauce on the side,

tempura shrimp ex cuispy fried tofu.

*BO BUN 18 €

Le bol de vevmicelles de #iz, genmes de saja, beeuf saté,

nems crevettes, aignons fuits séchés, menthse fraiches.

The bowl of sice vermicelli, bean spreuts, beef satay, shrimp egg
walls, duied fried onions, fresh mint.
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FRAICHEUR 7€
Bacal de peiles de tapiocca dans leur

cweme de de coca, mangue dans sen jus.

CHAUD ET DORE 7€ @

Chaud les leignet de iz gluant,
saupoudrés de faine de pais

et sucte cavamalisé.

% EXOTIQUE 8¢

Les deuax machis, sauce caramel

et ciéme chantilly.

%% MATCHA GOURMAND 9€

Les glaces au matcha, gateau checolate au matcha, batonnet de biscuit.
Matcha ice cream, matcha chocelate cake, crunchy biscuit stick,

% DESSERT DU JOUR 8€
DESSERT OF THE DAY 8€



