Patisseries

Chez Tomo, le Anko est réalisé quotidiennement avec les meilleurs Azuki.
Notre recette traditionnelle demande 48h de travail et beaucoup d’exigence.

DORAYAKI TRADITIONNELS AU AZUKI

Dorayaki traditionnels au haricot rouge. Cuits a la minute.

Dorayaki classique 4 la fleur de sel de Wajima

Dorayaki au Matcha

Ganache crémeuse au chocolat blanc et Matcha premium.

Dorayaki Ricotta-Yuzu
Ceur de ricotta parfumé au jus et aux zestes de Yuzu.

Dorayaki de saison

Nous consulter.
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DORAYAKI FRANCO-JAPONAIS

Créations Tomo nées du mariage entre /(’]apon et la France.

Baba au whisky japonais

Sucre noir, chantilly au mascarpone vrai caviar de vanille, whisky Nikka.

Paris-Kyoto

Pralines maison et Kinako: soja grl’llé de la région de Kyoto.

Citron-yuzu

fagon tarte au citron, au jus de yuzu bio. Sans lactose.

La patisserie du moment

Nous consulter.
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Le Baba au w/zis/ey et le Paris Kyoto

sont diSp()iliI)/(’S en (gmna’c [ﬂi/l(’ sur COT’IHT!G”H’(’.

5€

6€

6€

6.50€

8.50€

7.50€

7.50€

7.80 €



WAGASHI

Ces douceurs japonaises respectent les saisons.
Spécialement congues pour accompagner le Matcha lors de la cérémonie du thé.

Matcha daifuku 6€

Ganache chocolat blanc et thé vert BIO, haricot rouge, pate de mochi.

Kuro goma daifuku 6€

Ganache a la créme de sésame noir BIO, haricot rouge, pate de mochi.

Kyoto Yatsuhashi 6€

Triangle en pdte de riz, haricot rouge et matcha.

Yuzu Yatsuhashi 6€

Triangle en pdte de riz garni de haricot rouge et yuzu.

Les wagashi de saison 6.50 €

Voir présentation a lentrée.
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Le thé japonais par Tomo

17 récolte de printemps, récoltée a la main.
Nous présentons des producteurs exceptionnels dala proa’uction trés limitée,
pour mettre en avant le terroir, les variétés et l'artisanat, toujours bio ou raisonné.
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GRANDS CRUS TOMO
Servis en petite théiére traditionnelle pour trois infusions.
Récoltés une fois par an.

Houjicha de 1 récolte 6.80€

Légere torréfaction, parfum grillé trés expressif.

Genmaicha, par M. Shigeta 6.80€

Thé vert au riz grillé, cultivépar le proa’ucteur lui méme.

Sencha cépage Yabukita, par M. Kengo 4 Shimizu 7.40 €
Végétal et équilibré. Cest la variéié la plus cultivée au Japon.

Sencha cépage Koshun, par M. Kengo 4 Shimizu 9.60 €
Floral et expressif.

Sencha cépage Koshun, par la famille Tsukiji 12€

Thé daltitude trés rare, cultivé sans engrais, une seule fois par an.

Gyokuro Goko accompagné d’un wagashi au choix 20€

Thé ombragé a la texture onctueuse et a 'mmami intense.
3 infusions dont une dﬁoid.
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COOPERATIVE BIO DE KAGOSHIMA

Servis en théiere en fonte.

Genmaicha 5.20 €

Thé vert au riz grillé. Parfum de céréale.

Kukicha 5.20€
Thé de tiges tres léger.

Sencha 5.80 €

Thé vert, rond mais délicat.




MATCHA (3 %)

Jugetsu no mukashi

Vifet puissant. Tres onctueux par la suite.

Matcha de Uji «dans un jardin » par Tomo

Frais et sans amertume. Parfait pour découvrir le matcha de qualité.

Matcha pur cépage Narino de M. Horii par Tomo

Jardin créé au XV* siécle et cultivé par la famille la plus réputée pour son
matcha. La variété « Narino » porte le nom de la fille de Monsieur Horii.
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Boissons chaudes

NOS INFUSIONS ET THES PARFUMES

Soba cha maison

Variété japonaise de sarrasin, torréfiée quotidiennement.

Houjicha Paris-Kyoto

Notre Houjicha de premiére récolte saccorde avec nos pralines maison

/

et de vrais morceaux de vanille.

Murmure d%été parfumé

Thé et Shiro rouge en mélange maison.

CHOCOLATS CHAUDS PAR TOMO

Chocolat chaud Soba (disponible glacé en été)*

Notre chocolat signature au sarrasin grillé.

Chocolat chaud Houjicha*

Thégrillé infusé dans un chocolat a l'ancienne.

Matcha au lait
Vrai matcha, au lait et chocolat blanc.

8.50€

9.60 €

12.50€

6.80€

7.80€

7.80€

7.80€

7.80€

7.20€



CAFES FILTRES A LA JAPONAISE
Micro-lots sélectionnés par Coutume café pour TOMO.

Batch brew
]olie tasse de caﬁ"ﬁltre. \

V60

Cafetiére japonaise Hario servie a table. Extraction douce et donc plus lente.

Café glacé

Infusion a froid, légére mais trés parfumée.

Petit pot de lait ou lait d’épeautre :+0.60€

Boissons fraiches

THES GLACES 33cl

Matcha-yuzu pétillant
Frais et acidulé, avec ou sans sucre.

Shiso pétillant

Infusion de shiso rouge sucré.

Ringo Réveil
Tendre mais puissant : Miel,jus de pomme el vinaigre noir
de riz complet cleurozu».

Matcha glacé
Vif et désaltérant.

Sencha cold brew
Cépage selon arrivage. Infusion d froid.

Yuzu sencha glacé

Thé vert avec une pointe de vrai jus de yuzu bio.

Spécialement pour I'été

Mugi cha glacé \
Orge japonais. (sans caféine).

Houjicha glacé
Thé torréfie de la 17 récolte de printemps.

4.40€

6.60 €

6.50€

6.50€

6.50€

6.50 €

7.20€

5.80€

7.20€

6.20€

6.50 €



A : le Japon et la France, deux planeétes
en rous points dﬁérentes mais partageant
une amitié profonde.

Tomo : maison parisienne de doraya/ei
oitfaire escale autour de lartisanat, des produits bio
et des thésjaponais d’exception.
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