LA MAISON DU MOCHI S'INSTALLE A LYON :
UNE EXPERIENCE FRANCO-JAPONAISE UNIQUE
AU COEUR DE LA CAPITALE GASTRONOMIQUE!

Créée en 2016 par Mathilda Motte en Touraine et présente a Paris
depuis 2019, La Maison du Mochi pose ses valises dans le centre
de Lyon a partir du 17 octobre 2024. Une invitation a un voyage au
coeur d'une expérience mélant cultures et savoir-faire
japonais et frangais.
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UN SAVOIR-FAIRE AUX INSPIRATIONS NIPPONES INEDIT A LYON

On l'appelle mochi en France, mais son vrai nom tout droit venu du
Japon est daifuku. Il signifie « grande chance » ou « grand bonheur ».
Dégusté depuis des siécles en Asie, c’est sous sa forme glacée qu’on se
met a le connaitre en France.

La Maison du Mochi vous invite a découvrir ses variations créatives
autour du mochi : des mochis d’inspiration nippone aux saveurs
franco-japonaises. Avec une texture souple, a la fois douce et élastique,
et une enveloppe a base de riz gluant, d’eau et de sucre, le mochi

vous plonge dans un univers poudré de douceur... Son coeur est
traditionnellement a base de créeme de haricots-blancs ou
rouges-sucree. Une composition végétale et naturellement sans gluten
que La Maison du Mochi fait varier avec subtilité selon les parfums, au fil
des saisons.






UNE MAISON DE CONVICTIONS AU SERVICE DU BON,
DU BEAU ET DU BIEN

Matcha, sésame noir, yuzu, mais aussi chocolat, pistache, amande-fleur
d’oranger... La Maison du Mochi propose des recettes uniques et secrétes,
toutes fabriquées artisanalement en Touraine. Toutes les créations sont ici
réalisées avec des ingrédients soigneusement sélectionnés, de préférence
bio et locaux quand cela est possible, exempts de conservateurs, et
sans colorants ni arbmes artificiels. 100% végétales et sans gluten, ces
patisseries rondes aux tons pastels allient 'élégance et la gourmandise
au bon.

Déclinable en mille parfums, la Maison du Mochi élabore des recettes
classiques ou éphémeres réalisées avec des fruits frais, des arébmes
naturels et des plantes, dans le respect de la saisonnalité et du calendrier
japonais, le Kylareki. Une démarche engagée et éco-responsable sans
concessions, porteuse de convictions.

Texture tendre et moelleuse, coeur fondant, déguster un mochi avec ses
doigts c’est plonger dans une palette de saveurs et de couleurs addictive,
un univers de douceur qui fait du bien !
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http://maisondumochi.fr/

