
 

 

 

              

             

 

 

【太目の“しゃきしゃきモヤシ”山盛り】            【生の“きざみニンニク”に熱々スープを注ぎ美味さ倍増】 

 

 

 

【麺と同じ製法で皮を作り、叉焼と同じ豚肉で餡を作りました】【叉焼も雲呑も両方一度に食せる贅沢な逸品でございます】 

              

                                      

                                            

                                                                                トッピング不可 

【麺に添える麻竹！故にメンマ（麺麻）厳選の柔らかさです】【唐辛子麺にピリ辛の辣醤(ラージャン=唐辛子味噌)スープ】 

   

 

 

 

 

スープ表面の黒い粒は香り付けの為に一振りした黒胡椒（粒胡椒）です。卓上に置いてある辛味調整の白胡椒（粉胡椒）とは違います。胡椒も一力の旨味です。 

                                                  

  

                                       《極太麺ゆえに調理時間を少々頂きます 》 

                                   【汁】豚骨醤油・白葱・鰹油・海老粉 

                            【具】ロース＆バラ叉焼・もやし・わかめ・花鰹・MIXベジタブル・白胡麻 

          

 

  

                    

                              （ライスにラーメンスープをぶっかけて食べるのも美味） 
                                         ＊小ライスを御希望の御客様へ。 

御要望通り量は減らしますが、残念ながら料金は並盛分です。 

                                                                              HP・FB で各種御案内をしております 

＊『焼豚』とご注文下さい。『叉焼』と注文された場合、“叉焼麺”となります。                                      

                              （KIRIN一番搾り 中瓶） 

                                     (一本義 一合瓶) 
                                                   

 

   ＊焼き餃子はございません。『餃子』と注文された場合“水餃子”となります。 

 

  

＊稀に叉焼の一部が赤い場合がございますが、肉質ですので御安心下さい。 

＊麺“かため”を注文の方！一力の麺は多加水熟成の中細麺です。九州風の 

低加水極細麺と違い、“かため”に向いていません。中心は生で冷たいです。 （グラスはお持ちしますので氷は給水機でどうぞ） （冷蔵庫から選んでね♪） 


