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Cowwzwg-vowx&
SAKE JAPONAIS ?

Méconnu mais de plus en plus apprécié et reconnu pour ses
qualités, le saké s'invite progressivement sur nos tables. En effet,
on ne compte plus les sommeliers et les chefs qui ont été
conquis par ses qualités gustatives.

Contrairement aux idées recues le saké japonais dépasse
rarement les 16 degrés. Moins acide et plus sucré que le vin, il
s'‘accorde autant avec la cuisine japonaise qu‘avec la cuisine
occidentale de I'apéritif au dessert.

Tout comme le vin, on notera lors de sa dégustation, la robe, la
couleur, le nez et la bouche.

La complexité, I'élégance et la diversite de ses ardomes sont
surprenants et n‘ontf rien a envier au vin (fruités, floraux, végétaux,
épicés...).

Pour obtenir un bon saké il faut fout le savoir-faire et la technique
d'un maitre brasseur ainsi que de bons ingrédients.



L ORIGINE

Le saké japonais, « nihonshu », est un alcool de riz obtenu par
fermentation.

Son origine remonterait & plus de 2000 ans.

Il s’agissait alors d’'un breuvage servant  connecter le monde
des humains avec le monde des esprits obtenu en mdchant
du riz qui était ensuite recraché dans des jarres afin de le laisser
fermenter.

C'est O partir du Xl siecle que le saké sera produit avec les
méthodes similaires d celles d'aujourd’hui. D'abord réservé a la
cour impériale et aux rites religieux, le saké se démocratisera au
fil du femps jusqu’a devenir la boisson nationale.

L%/ V4
INGREDIENTS

1¢ Duriz d 20%

Il s'agit d'un riz cultivé spécifiquement pour la production du
saké. Il en existe environ une centaine de variétés au Japon. Il se
caractérise par un grain plus gros que le riz de consommation
et une faible tfeneur en protéine.

Parmi les plus prestigieux on trouve le Yamada-nishiki, et le
Gohyakuman-goku.

2¢ Del'eau a 80%
Les meilleurs brasseurs sont toujours situés proche d'une source

d'eau profonde. Sa pureté est essentielle, sa teneur en fer doit
étre faible pour ne pas affecter son parfum et sa couleur.

3¢ Le kdji et les levures

Le k&ji est un champignon similaire & celui que I'on peut frouver
sur certains fromages. Saupoudré sur le riz, il permetira de
développer des enzymes capables de digérer I'amidon du riz
pour le fransformer en molécules de sucres.

Les levures et acides lactiques permettront ensuite de convertir
le sucre en alcool.

Il existe de nombreux types de koji et de levures dont I'utilisation
aura un impact sur les saveurs qui seront développées par le
saké.
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Processus de
FABRICATION

Le polissage du riz « semaibuai »

D’abord débarrasse de sa cuticule, le riz est ensuite poli. Il existe plusieurs niveaux de
polissage exprimés en pourcentage, ce qui determinera la catégorie du sake. Le
pourcentage de polissage exprime le volume du grain de riz restant.

Pour la catégorie Junmai, .
le taux de polissage est de 70 0/° a 61 °/o

Pour la catégorie Ginjo, o
le taux de polissage est de 60 0/° a 51 °/o

Pour la catégorie Daiginjo,

le taux de polissage est de inférieur ou égql A 50%

Lavage, tfrempage et cuisson

Une fois poli, le riz doit étre lavé pour retirer toutes les impuretés, puis frempé dans
I'eau. Tout I'art du Maitre T6ji ; Maitre brasseur japonais ; est de déterminer le temps de
frempage et la quantité d’eau & utiliser essentielle dans le processus de fabrication.

Puis le riz est cuit & la vapeur.

Le moto, démarrage de fermentation

Une partie du riz va étre ensuite disposée dans une piece dont le taux d’humidité et
de chaleur sont contrélés. Le riz saupoudré de kdji va étre brassé a la main puis laissé
au repos pendant 3 jours afin de favoriser le développement des champignons.

Apres cette étape, le mdaitre Toji fransfert le riz dans une cuve et y ajoute les levures
permettant ainsi de commencer le processus de fermentation.

Mise en cuve

Le moto est ensuite transféré dans les cuves de fermentations plus grandes dans
lesquelles seront progressivement ajoutés I'eau et le riz.

Ce processus de fermentation dure de 3 & 4 semaines.
Chague cuve est regulierement mélangee.

Pressage, filtration, mise en bouteille

Le contenu des cuves est pressé afin de récupérer la lie du riz qui forme une pdte
(sake kasu) souvent utilisee en cuisine ou en boisson.

Enfin, le saké est filtré puis pasteurisé et conservé environ 6 mois avant son
embouteillage.

CONNAISSEZ-VOUS LE SAKE JAPONAIS ?

Plus le riz est poli
plus la concentration
en amidon sera

élevée et le saké

Les méthodes
de fabrication

Ce processus de
fabrication a évolué
au fil du temps.
Certains brasseurs
utilisent encore
des méthodes
fraditionnelles
telles que Kimoto
ou Gozenshu. Elles
représentent environ
10% de la production.
Elles utilisent des
procédés plus longs
en laissant les levures
et les bactéries
lactiques indigénes se
développer.




CONNAISSEZ-VOUS LE SAKE JAPONAIS ?

Lwiwwﬂad%

cafégonies, DE SAKE

e Futsushu : saké de qualité ordinaire apparenté au vin de table.
IIn'y a pas de processus de polissage.

* Honjozo : un peu d'alcool distillé est ajouté en fin de fabrication
par le maitre brasseur afin d’obtenir un saké plus léger en
bouche et plus aromatique.

e Junmai : contfrairement au Honj6zd, aucun alcool est ajouté
ce qui donnera un saké plus acide.

e Ginjd : saké de classe supérieur, le polissage du riz est égal ou
inférieur & 60% avec une fermentation a basse température.

* Daiginj® : méme classe que le Ginj® mais avec un polissage
égal ou inférieur a 50%. Il sera tres raffing, équilioré et
aromatique.

* Nigori : moins filiré, il se caractérise par une couleur trouble
due aux résidus de riz.

e Kimoto/Gozenshu : aucun acide lactique n'est ajouté. Plus
long & la fabrication il développe un golt plus riche et
prononce.

* Tokubetsu : il s'agit de sakeé dont le type de riz ou sa fabrication
est différente.

e Sparkling : saké pétillant soit naturellement par fermentation
soit par gjout de gaz.

En fonction de son procédé de fabrication un soké peut
appartenir & plusieurs catégories.
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Comment conserver
une bouteille de saké ?

Le saké se conserve tres bien au réfrigérateur & environ
5 degrés. Comme pour le vin il est recormmandé de le
consommer rapidement apres ouverture.

A noter que le saké ne contient pas de conservateurs
(comme les sulfites) du fait de sa pasteurisation.

Comment chaisir son saké ?
Les Honj6zb ont un goUt leger et frais.

Les Junmai et les Kimoto sont plus riches et généreux.
Plus acides avec plus de corps ils sont parfaits pour
accompagner les repas.

Les Ginj6 et Daiginjé sont tres aromatiques et développent
des notes plus florales ou fruitées.

Quelle est la meilleure
température de dégustation ?

Le saké a la particularité de pouvoir étre consommeé
a différentes températures pouvant aller de 5 & 55° C.
Cependant, aujourd’hui la grande maijorité des sakés
sont servis frais ou A température ambiante pour mettre
envaleur leurs ardbmes et leur élégance. Les températures
recommandées sont indiquées sur les bouteilles.

Peut-on boire le saké dans un verre a vin ?

De plus en plus utilisé, le verre a vin permet en effet aux
ardbmes de se développer et de s'exprimer pleinement,
particulierement pour les catégories supérieures de sake.

Quels sont les meilleurs
accords ?

Moins acide gue le vin et ne possédant pas de tanin, le
saké peut s'‘accorder plus facilement avec de nomibreux
plats, de I'apéritif au dessert.

Jambon cru, foie gras, huitres, Saint-Jacques, poissons,
viandes rouges ou blanches, fromage, chocolat...



« Elu meilleur saké Junmai Ginjo
du monde au IWC en 2019.

Que dire de plus...
allez-y les yeux fermés | »



KATSUYAMA
SUPREME
SAKE

Les nihonshu
des Seigneurs

La création de la maison Katsuyama se
situe a la seconde moitié du XVIIe siecle,
plus précisément entre 1650 et 1688, dans
la Préfecture actuelle de Miyagi confrélée
alors par un Chef Samurai tres puissant
(Sengoku Daimyd) répondant au nom de
Date Masamune. La région de Sendai
était son Royaume et devait sa puissance
financiere A la culture du riz, véritable
monnaie & I'épogue mais également
symbole de puissance financiere. Date
Masamune était amateur d'art et de
bonne chair, gourmet et fin gastronome
et particulierement amateur de vins de riz
fermentés appelés communément sakes.
Noftre Seigneur en question, afin de garantir
son approvisionnement permanent en sakes,
nomma alors six familles financierement
bien établies (prosperes), chargées de
créer de vértables brasseries de sakés et
d‘élaborer des sakés haut de gamme et
afin de le foumir, lui et sa famille. Pour ce
faire, les familles devaient donc Iui acheter
le meilleur riz, tres onéreux. Le fruit de ce
commerce du riz lui permettait également
et surtout d’entretenir ses armées. La famille
Isawa créa donc, a sa demande, la maison
Katsuyama et se mit & fabriquer des sakés
artisanaux : les Gozenchu. Depuis, trois
siecles et demi ont passé et, des 6 familles
élues, seule la famille Isawa, propriétaire
et exploitante de la marque KATSUYAMA,
a survécu dans le haut de gamme et
perdure avec brio, diigée par la douzieme
génération en la personne de Jihei Isawa. |l
est & noter que la famille Date existe toujours
et que sa 34° génération actuelle continue a
étre foumie par la famille Isawa | La gamme
gue nous Vous proposons se décline en 6
nihon-shu, parmi lesquels 4 Gozenshu dont
la dégustation vous surprendra énormément
(leur consommation était réservée, dans le
passé, exclusivement aux Seigneurs). Ces
Gozenshu sont extraordinaires, surprenants,
déroutants, rares et ne pourront vous laisser
indifférents. Une chose est certaine, il vous
sera tres compliqué, apres avoir dégusté
ces nectars des Seigneurs, de vous délecter
de la méme fagon avec tous les autres
sakés ou nihonshu présents sur le marche.
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Le saké idéal pour
les amateurs de vin.

« Parfait pour une premiere approche
du saké, il s‘accorde facilement & la cuisine
francaise. Facile & boire, vous apprécierez
autant que nous ses notes florales
et fruitées. »

No@w COPLM/@:

Essayez-le avec un frommage bleu.



KATSUYAMA SUPREME SAKE

REF. GS50/GS2

REF. G520/ GS3B

SAKE GOZENSHU AKATSUKI JUNMAI DAIGINJO
180ML/720ML NET T

Ce suké u été créé pur une méthode délicute busée sur une houvelle pensée pour présenter un suké
extrémement pur et suvoureux yui N’y jumuis existé. Le riz « Yumada nishiki » ayant la meilleure yualité
produite & Mirdi, Hyogo u été poli & 35%. Aprés avoir fermenté lentement et avec précaution, il u été
sépuré en suké et en lies de suké par séparation centrifuge (Enshin shibori) & busse température. Il ne
peut extraire yue |I'essence de riz umami. Vous pouvez profiter d’une texture de suké douce, pure et belle.
Akatsuki est un mot gui sighifie « nouvelle aube » et « lever de soleil », car ce suké se veut un houveuu style
moderne. Il s’agit de I'essence méme du Nihoh shu, he représentant que 8% du modt aprés filttrage. Le
parfum doux et riche et Iu bouche ronde et corsée sont uppréciés uvec une clarté extréme. Combinant
un haut hiveuu de perfection avec un équliliore délicat de saveurs et d'ardmes, ce suké exprime un
umumi haut de gumme. Le Gonzenshu Akatsuki est de couleur juune trés pdle, et au hez, I'attention
est immédiatement cuptée. Ce Gozenshu est plutét masculin, frés minéral, d’une grande complexité.
L'ardme est subtil et discret et le premier hez est trés frais, Vous dénoterez des hotes trés florales (muguet),
des uccents de pomme verte granny-smith (frdicheur de [a pomme verte lorsyu’on [a crogue), d’ununus,
d’anis vert, d'agrumes, de péche, de raisin muscat, de banane, voire méme des hotes de pudiille. Le nez est
puissunt, concentré, et les sources aromatiques Marguées. Relativement minéral, salin, & I'aveugle proche
du Meursault. On dime lu longueur uromatiyue en bouche yui dure 2 & 3minutes, 'intensité, lu puissunce
développée (phénoméndle et suns puissunce d’dlcool), les hotes de bdies suuvages, I grande richesse,
le trés bel éqyuilibre, I'hurmonie surprenante, lu grande pureté, lu délicutesse de lu texture, I'acidité trés
ugrédble, I'umertume trés fine (parfois un cété un peu Mirabelle) lu grande fluidité, lu finale charnue,
épicée et minérale. Un trés grand cru.

Nos wcco?w&, mf& : enle diluunt uvec du champugne (20% Akatsuki - 80% de chumpugne), le résultat est
dbsolument surprenant : le champugne prend le gott et les ardmes d’un millésimé !l est yuusiment impossible
de détecter lu présence du Gozenshu Akatsuki. Pour les conndisseurs de gustronomie juponaise, vous pouvez
méme fremper vos mains dans le Gozenshu Akatsuki et confectionner immédiatement vos onigiri (boules de riz),
les parfumant dinsi divinement. Vous pourrez égulement imbiber un linge de ce nectar ety envelopper pendant
72 heures une belle céte de boeuf pour luyuelle vous priviégierez une cuisson douce, juste suignunte, Autre
sugyestion étonnaunte : vider Ia premiére euu d’une bonne hitre et y verser un bouchon de Akatsuki. Se rincer
la bouche avec le Gozenshu et déguster immédiatement. L'unité est parfaite, I'iode de I'huiire et le Gozenshu
restent parfaitement en bouche avec une longueur déconcertante, extrémement agrédble et équiliorée.
Ingrédients : riz Yamada Nishiki (Préfecture de Hyogo), kdji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai »
35% o Acidité : 1,6 « Volume d'alcool pur : 16 % s Filtrage : centrifugation « Robe : couleur jaune trés pdle & vert trés pdle
« Bouche : 'umami pur de riz se répand. Lacidité et la douceur sont équilibrées « Température idéale de dégustation :
+8°C & +12°C « Service : verre oenologue « Conditionnement : flacon verre de couleur sombre, couleur de I'armure du
Seigneur Date Masamune (XVIIe siecle) du fief de I'actuelle Préfecture de Miyagi « Conservation : au réfigérateur entre
+2°C et +8°C « Origine : Miyagi, Japon « Recommandation : faire pivoter la bouteille & 180 degrés (téte béche) & 2 ou
3 reprises avant ouverture et service. La saccharification de I'amidon du riz génere du glucose dont la densité est plus
importante que le reste du liquide. Le glucose se trouve donc au fond de la bouteille et cette rotation Iui permet de se
répartir uniformément dans le flacon.

SAKE GOZENSHU GEN JUNMAI DAIGINJO
180ML/500ML NET Y

Lu dénomination Gen fuit dllusion & I'époyue Genroku, fin du XVII® siécle, période d luyuelle lu muison
Katsuyama a vu le jour et a commencé & produire ce style de suké. Le Gozenshu Gen est de couleur
puille légére, d'uspect trouble. Au nez, les notes sont d’'abord curactéristiques du riz cuit & lu vapeur,
puis uppurdissent des urdmes puissunts de poire confite, de compote de poire, de miel, le tout avec
énormément de fraicheur. Le hez est trés « spumunte » et donne I'impression yu'il fuut se prépurer G avoir
du perlant en bouche. La bouche est frés moelleuse, sucrée, et rappelle le c6té Chenin de Loire, les
vendunges tardives ; impression de demi-sec moelleux, de compote ou pdte de poire, uvec de léyers
dccents de caramel au beurre sulé.

Nos a,ccofw&&, mfA, : nous recommundons ce Gozenshu uvec une dégustation de fromuges & pate
persillée (royuefort, fourme d’Ambert, gorgonzold) ou, idédlement, uvec une compote de poire sur un
feuilletage avez zeste de citron jauhe ou marmelade de yuzu (par contraste, le gras appelle I'acide). Ce
suké uccompugnera égulement les esculopes de foie grus poélé, les terrines de foie grus, une esculope
de veuu Mursulu, des rognons de veduu uu Mudere, les pdtes G lu créme...

Ingrédients : riz Yamasaké n°4 (Préfecture de Hydgo, kdji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 50 %
« Acidité : 3,3 « Volume d'alcool pur : 15% e Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : couleur Iégerement paille, aspect
frouble « Bouche : moelleuse, soyeuse « Température idéale de dégustation : +8°C a +12°C « Service : verre A vin blanc
« Conditionnement : flacon verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIIe siecle) du
fief de I'actuelle Préfecture de Miyagi « Conservation : au réfrigérateur entre +2°C et +10°C « Origine : Miyagi, Japon
« Recommandation : faire pivoter la bouteille a 180 degrés (téfe béche) & 2 ou 3 reprises avant ouverture et service.
La saccharification de I'amidon du riz génere du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le
glucose se trouve donc au fond de la bouteille et cette rotation Iui permet de se répartir uniformément dans le flacon.

e Q



REF. GS6
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SAKE GOZENSHU DEN JUNMAI DAIGINJO
180ML/720ML NET T

Le Gozenhshu est un vin de riz fermenté, hec plus ultra des Nihonh Shu, dont la consommation était
réservée uux Seigneurs duns le Jupon féodul. Den sighifie tradition. Le Gozenshu Den est de
couleur jaune pdle, d’'uspect trés légerement trouble. L'attague est surprenante, généreuse, uvec
beuucoup d'umpleur, une grunde finesse uromatique, des hotes trés fruitées d’unis vert, de pomme
verte rGpée, de péche blunche, de muguet, suns uucun creux, uvec un grund équilibre et une
grunde pureté. Le nez est égulement frés vin blunc yui sort de cuve, sur lie. On est séduit puar le coté
pomme ucidulée, lu viscosité (lurmes rondes), lu couleur entre I'euu de vie blunche et le Suncerre
jeune. Le hez est purfois Suuvignon, entre lu fleur et le fruit. Concentré et harmonieux. En début,
milieu et fin de bouche, toujours aucun creux, de Iu longueur, une persistunce aromatique, un frés
bel éyuilibre, une grande richesse. Aucune ustringence, des umers et des sucres trés agréubles plus
yue de l'ucidité. Le cinguiéme gyolt (ou umaumi) est trés riche. Lu bouche est charnue, puissunte,
grusse. On uime le cété chaud, I'ucidité trés équilibrée, lu 1éyére umertume trés ugréuble. On
présuge un muriuge excellent uvec I'amertume, les poissons, les agrumes, les Iégumes racines, les
Suint-Jucyues, les lungoustines. Lu longueur en bouche est déconcertunte. Beuucoup d'élégunce
et de finesse, ussez minérul. Ce Gozenshu est trés féminin.

Nos wccolw@i, mfA, : vous I'upprécierez uisément uvec des huitres. Ou, de fugon plus
gourmunde, comme suit : prendre de trés fines franches de jambon Sun Duniele ou de Pata Negra
yuulité Bellotu. Se rincer lu lungue et le puluis uvec le Gozenshu Den, puis tremper yénéreusement
un Mmorceau de jumbon duns le Gozenshu. Prendre en bouche immédiautement. Le umami du
jumbon explose dlors, le sel suryit frés agréublement, les suveurs pétillent et grandissent. Le jumbon
gughe en doucedur et le sel nappe langue et paldis duns la plus délicieuse des sensutions | L'accord
seru égulement remarqguuble avec les sushimi de thonh grus ou de saumon, les viandes yrillées de
wagyu yakiniku, Ia fondue sukiyaki.

Ingrédients : riz yamada nishiki AAA (Préfecture de Hydgo), riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budi » 35%
« Acidité : 1,5 « Volume d'alcool pur : 16% e« Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : couleur légerement paille, aspect
frouble « Bouche : moelleuse, soyeuse « Température idéale de dégustation : +8°C & +12°C « Service : verre d vin blanc
« Conditionnement : flacon verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIIE siecle) du
fief de I'actuelle Préfecture de Miyagi « Conservation : au réfrigérateur entre +2°C et +10°C « Origine : Miyagi, Japon
« Recommandation : faire pivoter la bouteille & 180 degrés (féte béche) & 2 ou 3 reprises avant ouverture et service.
La saccharification de I'amidon du riz génere du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le
glucose se trouve donc au fond de la bouteille et cette rotation Iui permet de se répartir uniformément dans le flacon.

SAKE GOZENSHU LEI SAPPHIRE TOKUBETSU JUNMAI GINJO
720ML NET T

Le nom Lei fuit référence < une créuture sucrée de lu mythologie juponaise. Le premier brassage de
| série LEI, débuté en 2011, stoppé subitement suite au tragique tfremblement de terre du Téhoku, u
finalement ubouti en 2012. L'idée d’origine étuit dutiliser du riz Yumadanishiki culfivé duns les meilleures
rizieres de lu préfecture de Hyogo (tuux de polissuge de 35%). Muis ce fut finalement sous lu forme
d’un suké d destination du marché franguis, uvec un fuible fitre ulcoolique (12°) et éluboré a partir de
riz Hitomebore Iui conférant douceur et volupté, yue lu série LEI vit le jour. LEI SAPPHIRE est le premier
suké destiné d I'uccompugnement des entrées, poissons et viundes cuisinés « d lu frunguise », dinsi
yue les fromugyes et desserts. Suite & des recherches uuprés de chefs frunguis réputés, trois objectifs
mdjeurs furent décidés. Obtenir un suké uyant : e un fuible degré ulcooliyue o une rondeur permettant
d’accompugner les viundes o un muriuge uisé uvec une grunde majorité d’ingrédients Le premier
challenge fut de développer une méthode de brassuge permettant I'obtention d’un titre dlcoolique de
12°, ce yui ne fut possible yue grdice d |'expertise du trés réputé brasseur Gotoh. Obtenir de lu rondeur
tout en conservant une computibilité avec une grande variété d’ingrédients n’est généralement
pus chose facile, lu rondeur uppelunt généralement I'umami (Iu fameuse 5¢ saveur) et les saveurs
digres. Seul le contréle de lu fermentation u permis de faire I'équilibre entre la rondeur, la douceur,
le suvoureux, I'digreur et I'ucidité de I'dlcool. Le résultat : goUt : une expérience uniyue yui mélunge
le fruité du melon bien Mar & lu bunune et les fruits tropicuux, rappelant I'acidulé des bonbons et lu
douceur du luit. Premiere bouche : lu douceur du glucose provenunt du riz accueille plaisumment
la lungue, pendunt yue I rondeur recouvre le puldis en produisunt une sensution de jutosité. Fin de
bouche : lu vruie richesse de Kutsuyumu réside duns son subtil goGt de sucre yui suit he pus dominer.
Cette riche fin de bouche s’estompe lentfement, & I'instar des meilleurs vins haturels. Lei Supphire a un
purfum fruité. Son fuible deyré d’dlcool Iui confére une douceur similuire aux vins. Efunt beuucoup
plus suvoureux et uigre yu’un suké clussiyue, il constitue un choix idédl pour les umuteurs de vins.

Nos accolw&, aifs, : il saura accompugner une grande variété d’entrées avec son gout subtil
et doux. Il est garticuliérement recommandé en accompughement des jumbons crus (Parme, San
Duniel, Iberico de Bellotu...), des tempura, des poissons, des viandes mijotées, du foie grus, des
fromuges (pdtes persillées) et desserts. |l se marie égulement parfaitement avec les plats chinois,
tel yue le crube de Shunghui ou bien lu soupe d’dileron de requin. Enfin, en uccompughement de
cuisine juponuise, son trés bon équilibre lui permet de sutisfuire une clientéle féminine yui pourru
I'upprécier tout uu lony d’'un diner Kuiseki, de I'entrée uu dessert.

Ingrédients : riz hitornebore (Sendai), riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budii » 55% « Acidité : 1,8 « Volume
d'alcool pur: 12% « Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : couleur légerement paille, aspect trouble « Bouche : moelleuse,
soyeuse « Température idéale de dégustation : +8°C & +12°C « Service : verre & vin blanc « Conditionnement : flacon
verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIe siecle) du fief de I'actuelle Préfecture
de Miyagi « Conservation : au réfrigérateur entre +2°C et +10°C « Origine : Miyagi, Japon « Recommandation : faire
pivoter la bouteille 180 degrés (téte béche) a 2 ou 3 reprises avant ouverture et service. La saccharification de I'amidon
du riz génere du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le glucose se frouve donc au fond
de la bouteille et cette rotation Iui permet de se répartir uniformément dans le flacon.



KATSUYAMA SUPREME SAKE

REF. GS9

REF. GS40/GS7

SAKE GOZENSHU LEI EMERALD JUNMAI GINJO
720ML NET T

Sonh deyré d’dlcool de 15° procure un résultat unique, mélant la beauté du gozehshu nec-plus-ultra
Akutsuki ¢ lu richesse et le purfum délicut du Gen. Le premier brussuge de lu série LEI, débuté en
2011, stoppé subitement suite au fragiyue fremblement de terre du Téhoku, u finalement abouti
en 2012. L'idée d’origine était d’utiliser du riz Yamadanishiki cultivé dans les meilleures rizieres de la
Préfecture de Hyogo. Lu bouche et le hez sont une expérience unigue : hotes puissantes du fruité
de melon (G chuir verte) bien mar, coing confit, confiture de luit. Premiére bouche : lu douceur
du ylucose provenunt du riz uccueille pluisumment [u lungue, pendant que |u rondeur recouvre
le puldis en produisunt une sensution de jutosité. Fin de bouche : lu vrdie richesse de Katsuyamu
réside duns soh subtil goGt de sucre yui suit ne pus dominer. Cette riche fin de bouche s’estompe
lentement, a I'instar des meilleurs vins haturels. Lei Emerald a un parfum fruité. Etant beaucoup plus
suvoureux et digre yu’un saké clussiyue, il constitue un choix idédl pour les amateurs de vins. Dans
le clussement des sukés Kutsuyama & buse de riz Yamadanishiki cultivé dans les riziéres « Spécial
A » de lu préfecture de Hyogo (tfaux de polissage 35%), on retrouve en premier le Diamond, suivi
du Ruby Ldbel et de L'Emerald Label.

Nos a,ccoh»@_b m&, : il suura uccompugner une grande variété d’entrées avec son goUt
subtil et doux. ll'est cependunt purticuliérement recommandé en uccompugnement des viundes,
yu’elles soient yrillées, roties ou mijotées. Important : commencer par boire unhe yoryée de Lei
Emeruld auvunt d’entumer votre premiere bouchée de viunde. Lu déygustution seru dlors optimum.
Ingrédients : riz yamadanishiki, riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budii » 35% « Acidité : 1,6 « Volume d'alcool
pur : 15% e Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : couleur Iégerement paille, aspect trouble « Bouche : moelleuse,
soyeuse « Température idéale de dégustation : +8°C a +12°C « Service : vere & vin blanc « Conditionnement : flacon
verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIEe siecle) du fief de I'actuelle Préfecture
de Miyagi « Conservation : au réfrigérateur enfre +2°C et +10°C « Origine : Miyagi, Japon « Recommandation : faire
pivoter la bouteille & 180 degrés (téte béche) a 2 ou 3 reprises avant ouverture et service. La saccharification de I'amidon
du riz génere du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le glucose se frouve donc au fond
de la bouteille et cette rotation Iui permet de se répartir uniformément dans le flacon.

SAKE NIHONSHU KEN JUNMAI GINJO
180ML/720ML NET T

Le suké élu MEILLEUR suké Junmai Ginjo du monde ¢ I'occusion du prestigieux International Wine
Chuallenge Trophy 2019 | En général, il est gjouté un peu d’dlcool de riz distillé au Nihonshu Daiginjyo
U lu fin de son process ufin de révéler suveurs et ardmes. Ici, ce h'est pus le cus. Le suvoir-fuire
cohjugué d lu sélection du riz et de son terroir et & la yualité de I'eau font de ce breuvage un produit
d’exception. Premiére bouche : lu douceur du ylucose provenunt du riz uccueille plauisumment [
langue, pendunt ue la rondeur recouvre le pdaldis en produisant une sensation de jutosité. Ruffiné et
structuré, élégunt, vous upprécierez lu bouche enveloppée, ronde, les notes splendides de melon,
de poire, de péche et de pomme. Fin de bouche : lu vrdie richesse de Katsuyama réside dans son
subtil goGt de sucre yui suit ne pus dominer. Cette riche fin de bouche s’estompe lentement, <
I'instar des meilleurs vins haturels.

Nos M,co’w&, aifs, : il saura uccompugner une grande variété d’entrées avec son got subtil
et doux. Il est €gulement puarticuliérement recommandé avec les sushimi de poissons bluncs, les
poissons et les viundes mijotées, le foie yrus, les fromages (pates persillées) et les desserts.

Ingrédients : riz yamadanishiki, riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budii » 50% « Acidité : 1,7 « Volume d'alcool
pur: 16% e Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : claire « Bouche : fiaiche, fruitée « Température idéale de dégustation :
+8°C a +12°C « Service : coupelle a saké en poterie, ou petit verre ou gobelet bambou « Conditionnement : flacon
verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIEe siecle) du fief de I'actuelle Préfecture
de Miyagi « Conservation : au réfrigérateur enfre +2°C et +10°C « Origine : Miyagi, Japon « Recommandation : faire
pivoter la bouteille & 180 degrés (téte béche) a 2 ou 3 reprises avant ouverture et service. La saccharification de I'amidon
du riz génere du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le glucose se frouve donc au fond
de la bouteille et cette rotation Iui permet de se répartir uniformément dans le flacon.



REF. GS10

REF. GS11

REF. GS8

12 ¢ www.hishikidori.com

SAKE GOZENSHU SENSHO MASAMUNE JUNMAI DAIGINJO
720ML NET T

Ce nihonshu est confectionné exclusivement < buse de riz Yumadunishiki cultivé duns les meilleures
rizieres de lu Préfecture de Sendui. Le suké SENSHO MASAMUNE prépuré avec tout le soin yu'on
apporte, est donc un saké trés élégunt et charpenté, & I'umami et parfum frés frais. Son étiquette
représente le drapeuu de I'urmée « Dute » du Seigheur Dute Musaumune. Ce suké représente bien
Sendui et son esprit « Dute » . Premiére bouche : la douceur du glucose provenant du riz accueille
pluisumment lu langue, pendunt yue lu rondeur recouvre le puldis en produisunt une sensation de
jutosité. La fin de bouche est trés riche, fruitée, sucrée, moelleuse, douce, enveloppunte. Lu robe
est d’un juune pdle Iéyer tirunt vers le vert pdle. Les ardmes sont riches, anunus mar, pomme, litchi.
Il constitue un choix idédl pour les umuteurs de vins.

Nos a,ccolw&, mﬁ : il est particuliérement recommandé en uccompugnement des poissons
muigres blancs et des huitres et autres fruits de mer. Important : commencer par boire une goryée
avunt d’entumer votre premiére bouchée. Lu déyustution seru dlors optimum.

Ingrédients : riz yamadanishiki, riz-kéji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 45% « Acidité : 1,6 « Volume
dalcool pur : 15% e Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : jaune pdle tirant vers le vert pdle « Bouche : moelleuse,
soyeuse « Température idéale de dégustation : +8°C a +12°C « Service : vere & vin blanc « Conditionnement : flacon
verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIIe siécle) du fief de I'actuelle Préfecture de
Miyagi « Conservation : au réfrigérateur enfre +2°C et +8°C « Origine : Miyagi, Japon « Recommandation : faire pivoter
la bouteille & 180 degrés (téte béche) & 2 ou 3 reprises avant ouverture et service. La saccharification de I'amidon du riz
génére du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le glucose se trouve donc au fond de la
bouteille et cette rotation Iui permet de se répartir uniformeément dans le flacon.

SAKE GOZENSHU REN JUNMAI DAIGINJO
720ML NET T

Lu purticule REN fuit dllusion au Noren, le rideuu fruditionhel uccroché dl'entrée des restaurants au Jupon,
avec pour sighification yue ce saké va tisser le futur, Pour ce gozenshu, le riz Yamada Nishiki (Préfecture de
Hyoyo, de lu plus haute yudiité) est poli jusyu’< he préserver yue 35% du grain ceci ufin d’en extraire la plus
fine essence du Mot de sauké hon ruffinée & travers les processus de borassage les plus fastidieux. La fittration
nauturelle, selon le procédé « fukuro shibori» (le Mot est placé duns des sucs de toile mis en suspension, le
suké s'écoulant haturellement  fravers la foile) confére un parfum puissant et bedaucoup d'élégance G ce
suké. Ce hectuar, exceptionnel, est parfaitement transparent. Le bouyuet brillunt et moelleux s’harmonise
purfaitement avec le goGt du riz. Premiére bouche : la douceur du glucose provenant du riz accueille
plaisumment lu lungue, pendunt yue lu rondeur recouvre le puldis en produisunt une sensution de jutosité.
La fin de bouche est trés florale, avec des hotes uffirmées de pomme verte, d’orange, de rose. Ld robe
est d'un juune pdle Iéyger tirant vers le vert pdie.

Nos wcco’w&/ mﬁ, : il saura uccompugner une grande variété d’entrées avec son got subtil et
doux. Il est cependunt particuliérement recommundé en uccompugnement des viandes de boeuf,
plus particuliérement le wagyu, yu’elles soient grillées, réties ou mijotées, dinsi yue les fruits de mer et les
poissons grus. Important : commencer pur boire uhe yoryée uvunt d’enfumer votre premiére bouchée
de viunde. Lu dégustation sera dlors optimum.

Ingrédients : riz yamadanishiki, riz-koji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budi » 35% « Acidité : 1,5 « Volume
dalcool pur : 16% e Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : jaune pdle tirant vers le vert pdle « Bouche : florale et forte,
charpentée « Température idéale de dégustation : +8°C a +12°C « Service : verre oenologue « Conditionnement : flacon
verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIIe siécle) du fief de I'actuelle Préfecture de
Miyagi « Conservation : au réfrigérateur entre +2°C et +8°C « Origine : Miyagi, Japon « Recommandation : faire pivoter
la bouteille a 180 degrés (téte béche) & 2 ou 3 reprises avant ouverture et service. La saccharification de I'amidon du riz
géneére du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le glucose se frouve donc au fond de la
bouteille et cette rotation Iui permet de se répartir uniformément dans le flacon.

SAKE NIHONSHU EN TOKUBETSU JUNMAI
720ML NET ©T

EN signifie « lien » (relations) en japondis. Katsuyama a développé le suké EN pour favoriser des
relations remarguadbles avec les gens. Le riz (variété hitomebore) provient de rizieres irriguées par
les eaux pures et souterrdines de la montaghe lzumigatake (Nord-Ouest de Senddi). La levure kébo
est aussi originaire de Miyagi. EN est un pur suké terroir de Sendui. L'attague est ronde et charnue,
néunmoins il s'agit d'un saké sec. Il se caractérise par une riche saveur de douceur concentrée et
d’umami, des notes puissuntes et riches de riz primeur cuit. Il se déguste frais ou chaud, du début < la
fin du repus. Ce suké En a remporté le prix du meilleur Junmai en 2012, au prestigieux concours des
sukés de Sendui. Les fabricunts de saké au Jupon disent yue le En Tokubetsu Junmdai est |'expression
de lu pureté et de la douceur du riz de Senddii.

Noa accords aifp : poissons, huitres, viande yrillée de wagyu.

Ingrédients : riz hiforebore, riz-k&ji « Degré de polissage du riz : ou « seimdi-buai » 55% « Acidité : 1,6 « Volume d'alcool
pur: 15% « Filtrage : naturel, fukuro shibori « Robe : claire « Bouche : ronde, chamue « Température idéale de dégustation :
+8°C & +12°C ou chaud +35°C & +40°C « Service : coupelle & saké en poterie, verre & saké « Conditionnement : flacon
verre de couleur sombre, couleur de I'armure du Seigneur Date Masamune (XVIEe siecle) du fief de I'actuelle Préfecture
de Miyagi « Conservation : au réfrigérateur enfre +2°C et +10°C « Origine : Miyagi, Japon « Recommandation : faire
pivoter la bouteille & 180 degrés (téte béche) a 2 ou 3 reprises avant ouverture et service. La saccharification de I'amidon
du riz génere du glucose dont la densité est plus importante que le reste du liquide. Le glucose se frouve donc au fond
de la bouteille et cette rotation lui permet de se répartir uniformément dans le flacon.
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SHOTOKU
SHUZO

Fondée en 1645 dans la ville de Kyoto, la
brasserie Shotoku Shuzo a été transférée
en 1925 dans le district de Fushimi, juste
au sud de Kyoto, afin de tirer parti des
eaux superieures de la région. Fushimi est
un quartier réputé pour sa fabrication de
sake, célebre pour sa source souterraine et .
$ON eau connue sous le nom de Fushimizu. Saveur unique
Notre artisan n‘utilise que duriz, du kéji et de traditionnelle
I'eau, pour produire des sakés artisanaux,

purs et authentiques, sophistiqués, brassés

selon les méthodes traditionnelles de la

classification Junmai. La maison adhere

au processus qui stipule que le saké doit

étre fabriqué exclusivement a partir de

riz joponais & 100%, d’eau pure et des

méthodes traditionnelles de brassage

du saké au Japon. Ce reglement interdit

stricternent 'utilisation d’additifs tels que

d'autres formes d'alcools et de sucre. Pour

fabriquer un excellent saké, il est essentiel

d'utiliser du riz & saké de la plus haute

qualité. Notre artisan s'approvisionne en riz

spécial pour sake, de qualité supérieure,

dans une riziere spécifiguement cultivee a

proximité de Kyoto. Leur agriculteur veille

a ce qu'il regoive le riz de la meilleure

qualité, conforme & ses spécifications.

Tous deux s'engagent également dans de

nouvelles méthodes de culture biologique

qui suppriment le besoin de pesticides.

La région de Fushimi, est réputée pour

la production de saké et pour son eau

de source souterraine : « Fushimizu » .

Cette eau douce, pure et délicieuse,

utilisée pour la fabrication et la mise en

bouteilles, est puisée a plus de 70m de

profondeur directement depuis I'intérieur

de l'usine. Les sakés de Shotoku Shuzo

sont composeés uniquement de riz & saké

et d’eau Fushimizu. De nombreux chefs

locaux prestigieux, experts en cuisine de

style Kyoto, préferent le saké Shotoku pour

la dégustation de leurs plats.

« Sa fabrication tfraditionnelle lui confére
sa saveur unigue et complexe. Une valeur
sCre qui s‘accordera tres bien
avec vos poissons et fruits de mer, »

No@w COPLM/@:

Nous I'apprécions avec des oursins.
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SHOTOKU SHUZO

REF. SHOT1

REF. SHOT2

REF. SHOT3

SAKE JUNMAI DAIGINJO KARAKU
720ML NET #

Les sukés Junmui Duiginjo sont des sukés équilibrés, ruffinés. Le riz « iwai » utilisé ici est un riz de grande
qudlité, ce yui fuit de ce suké un breuvage en général réservé uux cérémonies. Iwdi signifie, & Kyoto,
«célébraution » . Le riz pour suké « lwdi », produit & Kyoto, u été poli & 50% et brussé lentement, uvec
précuution, & busse température. Lu texture de ce suké, moelleuse et soyeuse, d |I'ardme doux,
le prédestine d I'accompugnement d’un repus. Les hotes uromatigques dominantes sont I poire
et le gurdéniu,

Nos M,co’w&, aifs, : sushimi de poissons bluncs, curpuccio, poissons séchés, uvocuts, suludes
de lu mer, léglimes chop suey, tempurau de légumes, sulades aux herbes uromatigues, rouledux
de prinfemps, hems, hoix de Suint-Jucyues, crabe, fruits fruis, chumpignons sylvestres, fromage ¢
pates persilées.

Ingrédients : riz (kdji de riz Iwai, riz cuit vapeur « kakemai » iwai), k&ji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai »
50% « Kobo/levure : kyo-no-koto « Acidité : 1,4 « Volume d'alcool pur : 15% e Filtrage : naturel « Robe : claire, jaune
fres pdle « Bouche : moelleuse, soyeuse « Température idéale de dégustation : +6°C & +10°C « Service : coupelle en
poterie, gobelet en bambou ou verre & saké « Conditionnement : flacon en verre de couleur brundtre « Conservation :
au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Kyoto, Japon

SAKE TOKUBETSU JUNMAI-SHU KARAKU KIMOTO
720ML NET T

Ce suké est brussé selon la méthode fraditionnelle auncestrale (depuis I'Ere Edo) « kimoto » (les levures
et les buctéries luctiyues se développent huturellement). Ce suké ubonde d’ucides orguniyues
nuturels et d’acides uminés. Ceux-ci lui conférent une saveur uniyue, beducoup de complexité,
gouts et fragrances riches et profondes. Ce suké, aux uccents de pommes mares, de champignons,
de hoix, offre une findle fradiche. Chauffé de 35°C & 40°C, il développe en bouche des hotes rondes
et hurmonieuses.

Nos a,cco’w&, axﬁ, : huitres, oursin, caviur, noix de Suint-Jucyues, ormeuux, Morue, ruie,
fromuges de cdructeére. ..

Ingrédients : riz (kji de riz gohyakumangoku, riz cuit vapeur « kakemai » nihonbare), kdji de 1iz « Degré de polissage du
riz : ou « seimai-budii » 60% « Kobo/levure : n° 7 « Acidité : 2,0 « Volume d'alcool pur : 17 % e Filtrage : naturel « Robe :
claire « Bouche : moelleuse, complexe « Température idéale de dégustation : +16°C a +18°C ou chaud 35 & 40°C
« Service : coupelle en poterie, gobelet en bambou ou verre a saké « Conditionnement : flacon en verre de couleur verddtre
« Conservation : au réfigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Kyoto, Japon

SAKE TOKUBETSU JUNMAI-SHU KARAKU KARAKUCHI GENSHU
720ML NET T

Ce suké est confectionné d partir de riz spéciadlement cultivé pour lu muison Shotoku Shuzo. C’est
un suké sec, corsé, offrant une belle ucidité, une belle minéralité. En bouche, dominent des notes
de riz cuit vupeur et de péche. Le fubricunt recommande su consommution G une température de
+16 4 +18°C. Sur gluce, il est égulement trés bon et libére ses notes uromatiques. Chaud, & 40°C, il
est délicieux. Aucune euu n'u été yjoutée en fin de pressurage (si on yjoute de I'euu, on diminue
le volume d’dicool).

Nos aLcoM&, mfA, : ce suké uccommoderu risottos, pdtes G lu créme, grating, blunyuette de veau,
boeuf bourguinon ou encore des fromages tels yue le purmesun, le Comté, le Beaufort, les chévres. ..

Ingrédients : riz (k&ji de riz gohyakumangoku, riz cuit vapeur « kakemai » nihonbare), koji de riz « Degré de polissage du
riz : ou « seimai-budii » 60% « Kobo/levure : 9 « Acidité : 1,7 « Volume d'alcool pur : 18% -« Filtrage : naturel « Robe :
légerement jaune pdle « Bouche : saké sec, corsé « Température idéale de dégustation : +16°C & +18°C ou chaud
+35°C a +40°C « Service : coupelle en poterie, gobelet en bambou ou verre & saké « Conditionnement : flacon en verre
de couleur verddtre « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Kyoto, Japon



Le hom KID vient de I'imuge du « climut
de Kishu » (uncien nom de la Préfecture
de Wakayumua) et représente égulement
I'innocence et lu liberté identiques < celle
d’un enfant. La gamme KID créée par Heiwa
Shuzo u pour volonté de fuire connditre le
charme du suké aux houvelles générations
yui en consomment rarement cuar elles he
le connuissent pus. Sa pusteurisation est
dite manuelle. Elle se fuit selon la Méthode
« binkan hiire » : le saké est embouteillé mais
les bouteilles ne sont pus complétement
fermées. Elles sont tout d’abord chauffées a
+65°C. Cette fuible pusteurisation préserve
gout et purfums au breuvage dinsi yu’'une
belle fraicheur.
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« Sa fabrication traditionnelle Iui confere
Sa saveur unique et complexe. Une valeur
sCre qui s‘accordera tres bien
avec vos poissons et fruits de mer, »

Nom conwﬂ :

Nous I'apprécions avec des oursins.



HEIWA SHUZO

SAKE KID JUNMAI GINJO
720ML/1,8L NET T

Ce suké se consomme froid, ou & 19-20°C ou chaud (35-40°C). De robe Iégérement jaune pdile, |l
est légérement fruitée, c’est un suké bien éyuiliboré, au goat propre, au final vif. A une température
froide (+10°C) il exprime des hotes douces de gingembre. A des températures plus élevées, son
puarfum de fradicheur ressort vraiment. |l exprime des notes de pommes rouges et révele lu douceur
rufraichissunte des poires comices.

Nos ax’,co’w&, mfA, : fous types de cuisine et de plats ; magnifique pour les cuissons vapeur de
moules, Suint-Jucyues, poissons blancs. Parfait avec les dushi et plats a buse de dushi.

Ingrédients : riz gohyakumangoku, k&ji de riz yamada nishiki « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 55% pour le
gohyakumangoku et 50 % pour le yamada nishiki « Kobo/levure : Kyokai No.1801 kobo & No.901 « Acidité : 1,5 « Volume
d'alcool pur : 15% e« Filtrage : naturel « Robe : Iégérement jaune pdle « Bouche : fruitée « Température idéale de
dégustation : +10°C ou 19°C ou chaud +35°C a +40°C « Service : coupelle en poterie, gobelet en bamibou ou verre &
saké « Conditionnement : flacon en verre de couleur brune « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine :
Wakayama, Japon

REF. SH2/SH12

SAKE KID JUNMAISHU
720ML/1,8LNET T

Ce suké se cuructérise pur des notes fruiches et rondes, uvec un hez puissunt de bunune mare. Il
exprime une belle sucrosité et une belle Iégéreté. Dégusté G chaud, il exprime les hotes aromatiques
enveloppuntes du riz cuit. Le findl ldisse une belle ucidité et beuucoup d’élégunce.

Nos woco’w&/ cqu, : ce suké peut uccompugner un repus, Il est frés agréuble avec les plats de
pates ou de ghocchis crémés, les risotto, le jumbon cru (Purme, Sun Duniele, lberico), les cussolettes
de fruits de mer, les yukitori, les fromuges forts (Stilfon, Royuefort, gorgonzola); mayghifique pour les
cuissons vapeur de moules, Suint-Jucyues, poissons bluncs.

Ingrédients : riz gohyakumangoku et riz cuit vapeur kakemai, k&ji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budi » 50 %
pour le gohyakumangoku et 60 % pour le kakemai « Kobo/levure : Kyokai No.701 kobo « Acidité : 1,5 « Volume d'alcool
pur: 15% e Filtrage : nafurel « Robe : claire, jaune pdle « Bouche : mi-moelleuse « Température idéale de dégustation :
+10°C +15°C ou chaud +45°C « Service : coupelle en poterie, gobelet en bambou ou verre a saké « Conditionnement :
flacon en verre de couleur brune « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Wakayama, Japon

REF. SH10/SH11

SAKE KID JUNMAI DAIGINJO
720ML/1,8LNET T

Ce suké exprime un cortéye de fruits et de fleurs : cerise, fruise, poire, pomme, Munygue, Melon,
ununus, bunune, fleurs blunches, miel. Fruité et soyeux, ce suké offre une bouche ronde, persistunte
et fruiche, dinsi yu'unhe belle verdeur. Fruité et riche en suveurs frunches, il Iuisse un final propre et
équilibré.

Nos au’,o?w@_&/ mﬁ, : crustucés, huitres, sushi, sushimi, crabe, mais aussi foie yrus et desserts,
le jambon cru{Parme, San Daniele, Iberico), les fromuges forts (Stilfon, Royuefort, gorgonzola);
magyhifique pour les cuissons vapeur de moules, Suint-Jucyues, poissons bluncs.

Ingrédients : riz yamada nishiki, kji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budi » 50% « Kobo/levure : Kyokai
No.1801 kobo & No.901 « Acidité : 1,3 « Volume d'alcool pur : 15% « Filtrage : nafurel « Robe : claire, jaune pdle « Bouche :
moelleuse, soyeuse « Température idéale de dégustation : +12°C ou +35°C « Service : coupelle en poterie, gobelet
en bambou ou verre a saké « Conditionnement : flacon en verre de couleur vert foncé « Conservation : au réfrigérateur
entre 2°C et 10°C « Origine : Wakayama, Japon

REF. SH14/SH15



REF. SH16/SH17

REF. SH18 M /SH19

REF. SH20/SH21

18 ¢ www.hishikidori.com

SAKE KID JUNMAI DAIGINJO SEMAI BUAI
720ML/1,8L NET T

Ce suké se caractérise pur des hotes trés fruitées de pommes rouges et de melon, avec des touches
de miel. Le umaumi est puissunt, lu sucrosité généreuse.

Nos a,cco’w(é/ cuf)_&, : ramen, sushi, sushimi, fempura, thon grus, le jambon cru (Parme, Sun
Duaniele, lberico), les fromages forts (Stilfon, Royuefort, gorgonzold), les desserts avec des fraises. ..
Ingrédients : riz yamada nishiki, koji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 45% « Kobo/levure : kyokai
No.1801 kobo « Acidité : 1,4 « Volume d'alcool pur : 15% e Filtrage : naturel « Robe : jaune pdle « Bouche : moelleuse,
fruitée « Température idéale de dégustation : +12°C « Service : coupelle en poterie, gobelet en bambou ou verre &
saké « Conditionnement : flacon en verre de couleur vert foncé « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C
« Origine : Wakayama, Japon

SAKE KID JUNMAI DAIGINJO PETILLANT
360ML/720ML NET T

Ce suké, d'une trés jolie texture, crémeux, exprime des notes poivrées, trés frdiches, purfois épicées,
d’agrumes (citrons) de noix de coco, de pomme, de fleurs blunches, de melon, d’umidon de kuzu,
de lie de suké.

Nos a,cco)w@_b (uﬁ, : cavidr, ormedux, oursins, hoix de Suint-Jucyues, coutedux, ceufs de
saumon, poitrines de porc luguées, tempura, jumbon cru.

Ingrédients : riz yamada nishiki, koji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 50% « Kobo/levure : kyokai
No.1801 kobo « Acidité : 1,6 « Volume d'alcool pur : 14% -« Filtrage : naturel « Robe : claire & jaune pdle « Bouche :
fraiche, fruitée « Température idéale de dégustation : +10°C « Service : verre & champagne « Conditionnement : flacon
en verre de couleur verfe « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Wakayama, Japon

SAKE KID DAIGINJO
720ML/1,8L NET T

Ce suké de luxe se curactérise pur des hotes subtiles, complexes, fruitées. Globdlement, son ardme est
trés ruffiné. Consommeé froid il est trés élégunt, et le findle révéle une suveur de pomme verte et d’agrume
(lime séchée). Chaud, il arbore beducoup de douceur avec des uccents de vanille, de melon, de coing,
de noix de coco, d’olive.

Nos wcco)w&, dqu/ : fempurd, sushimi, carpaccio, auberygine au dushi, poissons séchés, olives,
sulades d'avdcuts et fruits de mer, fruits frais et tartelettes aux fruits, le jumbon cru (Purme, San
Duniele, Iberico), les fromuges forts (Stilton, Royuefort, gorgonzold).

Ingrédients : riz yamada nishiki, alcool de canne & sucre, kdji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budii » 35%
« Kobo/levure : kyokai No.1801 kobo « Acidité : 1,3 « Volume d’alcool pur : 15% e« Filtrage : naturel « Robe : jaune pdle
« Bouche : ronde, fiuitée, généreuse « Température idéale de dégustation : +12°C ou 35 & 40°C « Service : coupelle en
poterie, gobelet en bambou ou verre & saké « Conditionnement : flacon en verre de couleur vert foncé « Conservation :
au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Wakayama, Japon



HEIWA SHUZO

REF. SH3

SAKE TSURU-UME AU YUZU
700ML NET T ¢

Riche en arbmes, en purfums et en fragrances, il est 100% haturel et he contient aucun additif. Ses
notes trés fruitées et sucrées proches du citron, de lu lime, sont extrémement rufruichissuntes. Issu
d’un savoureux mélunge de suké et d’agrume yuzu - fruit cultivé avec amour dans la préfecture de
Wakayuma au climat doux idéul - le Tsuru-ume yuzu de Heiwu Shuzou est une vérituble révélution
fruitée !

Nos mcohJA, aifh, : consommé sur de lu glace pilée ugrémenté d’une feuille de menthe, en upéritif
ou en digestif | délicieux en hage de fruits frais.

Ingrédients : saké, 24 % jus de yuzu, eau, sirop de glucose « Volume d'alcool pur : 7% « Température idéale de
dégustation : +6°C « Service : verre & champagne « Conditionnement : flacon « Conservation : au réfrigérateur
entre 2°C et 10°C « Origine : Wakayama, Japon « Recommandation : faire pivoter la bouteille (féfe béche) 2 ou 3 fois
avant de servir. Cette rotation aidera la pulpe de yuzu qui se frouve au bas ou au sommet de la bouteille & se répandre
uniformément dans la bouteille.



DAISHICHI
SAKE
BREWERY

La Maison de sauké Duishichi est fondée en
1752 & Nihonmuatsu, duns la Préfecture de
Fukushima, au Nord-Est du Japon. Duishichi
est renommée hoh seulement pour la
haute yuualité de ses sukés, muis encore
pour la poursuite de la méthode « kimoto »,
une méthode traditionnelle et authentique
d’élaborution du suké : les levures et
les buctéries luctiques se développent
naturellement. Daishichi est dinsi reconnue <
fravers le Juponh comme le meilleur producteur
de suké kimoto.
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<« Un Nigori exceptionnel, agréable
en bouche. Sa texture veloutée et ses notes
florales sublimeront vos plats iodés
ou vos desserts, »

No@w conwﬁ :

A servir avec des huitres



DAISHICHI SAKE BREWERY

SAKE DAISHICHI JUNMAI KIMOTO SOKAI REISHU
300ML NET T

Le Junmui Kimoto est le meilleur suké de type kimoto, & consommer fruis, idéulement & une
température de +10°C. C’est un suké trés élégunt, subtile, doux, aux notes fruitées (Melon blunc,
pusteyue, bunune) puis de sous-bois. Nous uimons les hotes puissuntes de riz vapeur, lu texture
légerement grusse et sucrée.

Noa a,ccofw&, mf)j, : il se murie trés bien uvec les cuisines occidentules et orientales. Il est
remuryuuble dvec les huitres et coyuilluges, muis aussi uvec les hoix de Suint-Jucyues et uutres
pétoncles G lu creme fraiche, les pates carbonury. ..

Ingrédients : riz gohyakumangoku, k&ji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimdi-buai » 69% « Kobo/levure : Kyokai
No.7 « Acidité : 1,5 « Volume d'alcool pur : 14% s Filtrage : naturel « Robe : claire « Bouche : suave, fuitée « Température
idéale de dégustation : +10°C « Service : coupelle en poterie, gobelet en bambou ou verre & saké, verre a vin blanc
« Conditionnement : flacon en verre opagque « Conservation : au réfigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Fukushima, Japon

REF. DAS3

SAKE DAISHICHI JUNMAI KIMOTO YAMADANISHIKI
720ML NET T

Ce suké de type kimoto tokubetsu est un suké junmui de luxe réulisé < buse de I'exceptionnel
riz Yamaduanishiki. C’est un suké corsé, bien équilibré, pour un service idéulement chaud ou
tfempéruture umbiunte. Vous uimerez les notes de céréules yrillées et les suveurs légéres en bouche
de noix et de chumpignon.

Noa a,ccoh,a@& ails, : nous recommandons su déyustution d une température de +40°C
eh uccompughement de pluts crémés, de fromuges ou encore de crubes, homurds et autres
crustacés.

Ingrédients : riz yamadanishiki, kbji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 65% « Kobo/levure : Kyokai No.7
« Acidité : 1,5 « Volume d'alcool pur : 15% -« Filtrage : nafurel « Robe : claire « Bouche : suave, fiuitée « Température
idéale de dégustation : +40°C « Service : coupelle en poterie, ou vere & saké « Conditionnement : flacon couleur verte
foncée « Conservation : au réfiigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Fukushima, Japon

REF. DAS4

SAKE DAISHICHI KIMOTO JUNMAI GINJO RADEN
S00ML NET T

II's’agit d'un rare suké de type kimoto junmui ginjo, ugréuble & lu fois chaud et froid (et méme
sur glucons) grace < son bon équilibre. Vous serez surpris par ses urdmes de pommes Fuji rouges
mares, ses notes fruiches et luctées ou de riz cuits & lu vapeur. On dime lu complexité, lu fraicheur,
la légereté, les frés |éyéres notes uméres.

Nos WWMW : il s’accorde bien avec une Multitude de mets, dllant de la sulade aux
huitres crues et"aux sushi ou encore uux viandes blanches ou tempura diverses. Il est trés populaire,
au Japon, dans la composition des cocktails en mélange avec des jus d’agrumes, en raison de
sU pureté.

Ingrédients : riz gohyakumangoku, k&ji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimdi-budii » 58 % « Kobo/levure : Daishichi
kobo « Acidité : 1,5 « Volume d'alcool pur : 15% « Filtrage : naturel « Robe : claire « Bouche : fiuitée « Température idéale
de dégustation : +10°C frais, +40°C chaud e Service : coupelle en poterie, gobelet en bambou ou verre a saké, verre &
vin blanc « Conditionnement : flacon bleu « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Fukushima, Japon

REF. DASS

SAKE DAISHICHI YUKISHIBORI NIGORI
720ML NET T

Yukishibori se traduit par « neige pressée » et Nigori par « non filtré » . Il s’agit donc d’un saké hon filtré,
non pusteurisé. Ce suké, d'uppurence luiteuse exhaule des notes flordles, ruppelunt le chévrefeuile.
En bouche, lu texture est légerement crémeuse et révéle des hotes de poire, de péche blunche,
de melon. Rondeur et frdicheur dominent sur une dégustution recommundée < +10°C.

Nor wcco*w&, mﬁ : hous vous le recommaundons avec les huitres, les fruits de mer, les crevettes frites ou
sautées, les coyuilles Suint-Jucyues poélées ou tout uutre Mollusyue ou crustucé. De fugon plus surprenunte,
il magnifiera vos copeuux de jumbon ibérique de yudiité bellota.

Ingrédients : riz gohyakumangoku, kbji de riz, alcool de riz distillé « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budii » 69 %
« Kobo/levure : Daishichi kobo « Acidité : 2,0 « Volume d'alcool pur : 14,5% e Filtrage : non filtré « Robe : Iaiteuse
« Bouche : florale et fiuitée « Température idéale de dégustation : +10°C « Service : coupelle en poterie, gobelet en
bambou ou verre & saké « Conditionnement : flacon blanc opaqgue « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C
« Origine : Fukushima, Japon

REF. DAS6
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CHIYO
NO SONO
SHUZOU

La maison Chiyo No Sonho, en fant que
brusseur de suké, voit le jour en 1896. Son
fondateur Monsieur Honda, dlors marchand
de riz, décidu de produire son propre suké
en utilisant les meilleurs riz. Depuis, Chiyo No
Soho s’est engugé sur la production de sukés
de grande yudlité. De nos jours, son suké est
strictement issue de fermentdtion, suns gjout
d’dlcool distillé, ni d’aucun autre additif que
ce soit.
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« Qubliez le vin blanc, avec ce saké
vous allez redécouvrir les moules. Le terme
« umami » prendra tout son sens
lors de la dégustation. »

Notre conseil, :
Pour la cuisson vapeur des moules
ou des coques.



CHIYO NO SONO SHUzZOU

REF. CHIT-CHI2

REF. CHI6

REF. CHI7

SAKE JYUNMAISHU SHUHAI
720ML/1,8L NET ©T

Les urtisuns de Chiyo no Soho, uprés lu seconde gyuerre mondidle, se sont enguyés G poursuivre
leurs efforts pour prépurer un suké chayue fois Meilleur. lls ont scellé cette promesse en buvant fous
duns une énorme coupe luyuée vermillon appelée « shuhai », d’ou le nom de ce suké. Ce suké,
U lu texture douce, d I'umami subtile, révele des notes de fleur d’orunger, de hushi, de poire, de
coiny, de melon blanc, de pomme rouge mare.

Nos xcco’w&, mﬁ/ :ilaccompuaghera a merveille les pdtes G la créeme, une saulade de homard
ou encore des'rouledux de printemps. Nous vous le recommundons égulement pour vos cuissons de
coyuilluges : moules, coyues, pulourdes, amandes de mer. Vos coyuilluges seront incroyablement
parfumés. Le jus de cuisson se révéleru une petite merveille & déguster, tel un bouillon ou légérement
dllongé de créme liyuide, en uccompugnement de spughettis ou de tagliutelles.

Ingrédients : riz hana nishiki, kbji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 65% « Kobo/levure : Kumamoto
kobo « Acidité : 2,0 « Volume d'alcool pur : 15% e Filtrage : papier 1 u « Robe : claire « Bouche : douce et expansive
« Température idéale de dégustation : +10°C « Service : coupelle en pofterie, gobelet en bambou ou verre a saké
« Conditionnement : flacon vert « Conservation : au réfrigérateur entre 2°C et 10°C « Origine : Kumamoto, Japon

SAKE JUNMAISHU COLD SAKE
300 ML NET Y

Les artisuns de Chiyo no Sono ont ceuvré uvec beuucoup de suvoir fuire et de mditrise pour
confectionner ce suké d la bouche moelleuse ol domine lu bundne et les notes de fruits mars. Ce
suké arbore un umumi subtile uvec beuucoup de fruicheur.

Nos a,ccofw&, mﬁ, : les pates G lu créme, les yyudon, un foie grus poélé, une terrine bien
relevé, des uddh avec un jaune d’oeuf...

Ingrédients : riz Hana nishiki, k&ji de riz « Degré de polissage du fiz : ou « seimai-budi » 65% « Kobo/levure : Kumamoto
kobo e Acidité : 1,35 « Volume d'alcool pur : 14% « Filtrage : papier 1 u « Robe : jaune pdle « Bouche : moelleuse
« Température idéale de dégustation : 15°C « Service : coupelle en poterie, gobelet en bambou ou verre & saké
« Conditionnement : flacon bleu clair « Conservation : au réfrigérafeur entre 2°C et 10°C « Origine : Kumamoto, Japon

SAKE TOKUBETSU HONJOZO SORA
300ML NET ©T

Voici un trés bon suké, trés fruis, pour découvrir les hihonshu. Lu pomme verte domine, lu bouche
est moelleuse, I'ucidité trés busse. Ce suké peut uccompugner un repus de I'entrée au dessert.

Nos a,cco?w&, Ma& : les fruits de mer, les sushi, les sushimi, les poissons yrillés, les fritures et autres
tempura,

Ingrédients : riz yamada-nishiki, alcool de canne & sucre, kdji de riz « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budi »
59%  Kobo/levure : kyokai 1801 kobo « Acidité : 0,9 « Volume d'alcool pur : 13% e Filtrage : papier 1 1 « Robe : claire
« Bouche : moelleuse « Température idéale de dégustation : 10°C « Service : verre a vin blanc « Conditionnement :
flacon bleu clair « Conservation : au réfiigérateur 5°C « Origine : Kumamoto, Japon
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MASUDA
SHUZO

Depuis su création en 1893, lu brusserie
Masudu, plus conhue sous le hom de
Masuizumi (fontdine de bonhheur en japonuis),
s‘attache d faire vivre le yuartier artisandl
tfraditionnel de Ilwase-Machi situé entre
I mer du Jupon et les sommets du mont
Tateyama, duns lu proche banlieue de
Toyama. M. Ryuichiro Masuddy, la cinguieme
yénérution de cette brusserie, incite les
artisauns traditionnels du verre, du bois et de
vuisselles en céramiques et autres matériaux
< faire prospérer et connditre lwausa-Machi.
Il se consucre chague jour uu brassuge du
suké afin de créer un suké exquis yui puisse
étre reconnu pur le monde entier et étre en
uccord avec son temps.
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« Une belle découverte vous attend
avec ce saké en édition tres limite.
Laissez-vous emporter
par sa douceur, »

No@w conwﬁ :

A déguster au dessert.



MASUDA SHUZO

SAKE MASUIZUMI DAIGINJO KOTOBUKI
720ML/1,8L NET ©T

Nous sommes en présence ici d’un suké frés voluptueux, uux hotes fruitées dominuntes : pomme
rouge fuji pus trop Mare, melon piel de supo ou Melon cunari, péche blunche, bunane. Ce suké
présente cependunt une jolie ucidité trés rafraichissunte.

NOA/ Whﬁ&/ zqu/ : les fruits de mer, ormeuu, oursin, crabe, huitre.

Ingrédients : riz yamadanishiki de Hyogo, alcool distillé de canne & sucre, riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-
buai » 40% « Kobo/levure : Kanazawa kobo « Acidité : 1,3 « Volume d'alcool pur : 16% e Filtrage : mécanique « Robe :
claire « Bouche : vive « Température idéale de dégustation : +5°C « Service : vere Riedel, Vinum « Conditionnement :
flacon verre de couleur bronze ou verte « Conservation : au réfrigérateur entre +10°C et +13°C « Origine : Toyama, Japon

REF. MASS1/MASS2

SAKE MASUIZUMI JUNMAI DAIGINJO
720ML/1,8L NET ©T

Ce suké duiginjo est caractéristique du suvoir-fuire de la muison Musudu Shuzo. Tout en fruit et en
fleurs blanches, on dime les uccents de melon yuliu, de pomme rouge mare, de poire hushi, de
fleurs de sureuu, de noix. Beuucoup de fruits, du moelleux, une bouche yénéreuse, une ucidité
agréuble, et des lurmes grusses. Conclusion : une belle minéralité pour un saké floral et fruité.

Nos a,ccoh,a&, mfA, : pdates ituliennes, risottos, jumbons crus, mugret de cunard, foie grus,
sashimi, poissorts bluncs, poissons pluts,

Ingrédients : riz yamadanishiki de Hyogo, riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 50% « Kobo/levure :
Kanazawa kobo « Acidité : 1,6 « Volume d'alcool pur : 16% s Filtrage : mécanique « Robe : jaune fres pdle « Bouche :
ronde, moelleuse « Température idéale de dégustation : +10°C « Service : vere Riedel, Vinum « Conditionnement :
flacon verre de couleur bronze ou verte « Conservation : au réfrigérateur entre +10°C et +13°C « Origine : Toyama, Japon

REF. MASS3/MASS4

SAKE MASUIZUMI JUNMAI GINJO
720ML/1,8L NET ©T

Beuucoup de surprises pour ce suké Junmai Ginjo. Sophistiqué, ce suké est d lu fois floral, fruité, doux.
L"'umami est puissant, la minéralité élégunte, les notes yustutives complexes : bunune Mare, fouche rhum
rdisin, melon, noix, hotes de Mousse et de sous-bois, hotes de chumpignons sylvestres, de cuir, de pourriture
noble, accents d’automne.

Nos aLcoM&, Mmﬁy 2 sushimi, poissons bluncs, poissohs pluts, coyuilluges et crustucés.

Ingrédients : riz yamadanishiki de Toyama, riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budii » 58 % « Kobo/levure :
Kanazawa kobo e Acidité : 1,7 « Volume d'alcool pur : 16% e Filtrage : mécanique « Robe : claire, jaune tres pdle
« Bouche : ronde, moelleuse « Température idéale de dégustation : +10°C « Service : vere Riedel, Vinum, Extreme
« Conditionnement : flacon verre de couleur bronze « Conservation : au réfrigérateur entre +10°C et +13°C « Origine :
Toyama, Japon

REF. MASSS / MASS6

SAKE MASUIZUMI KIJOSHU (SERVICE FRAIS)
500 ML NET ©T

Ce suké est uniyue, en édition trés limité, fruit du brassage de riz de variétés anciennes. Le Kijoshu
est égulement le résultut d’une méthode de brussuge spéciule duns luguelle la yuuntité d'eau
dgjoutée au cours de lu derniére étupe de fermentation est réduite et remplacée par I'ajout de
suké. En remplucunt I'eau par du suké, le mélunge se concentre uvec douceur, ce yui donne
la sighature du kijoshu, une infusion succulente-douce et veloutée. L acidité rafrdichissante bien
équilibrée yui s’écoule uprés lu riche douceur rend ce kijoshu unigue en son genre. On dime les
notes yénéreuses de bunane Mlre, de champignons sauvages, de bois mouillé, de caramel, de
dulce de leche, les notes beurrées. ..

Nos a,cco?w&/ zuﬁs, : fromugye bleu, foie grus, riz de veuu, vin de dessert, gluce vunille, rdisin,

REF MASS7 Ingrédients : riz ancien kodai-mai, riz gluant, riz-k&ji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-budii » 58 % « Kobo/levure :
Kanazawa kobo « Acidité : 1,7 « Volume d'alcool pur : 15% « Filtrage : mécanique « Robe : jaune or « Bouche : douce
et fraiche « Température idéale de dégustation : +5°C « Service : verre Riedel ou Vinum « Conditionnement : flacon
verre « Conservation : au réfrigérateur +5°C « Origine : Toyama, Japon

SAKE MASUIZUMI KIJOSHU (SERVICE CHAUD)
500 ML NET ©T

Ce suké est uniyue, en édition trés limité, fruit du brussuge de riz de variétés unciennes. Le Kijoshu
est égulement le résultat d’'une méthode de brussuge spéciale duns luyuelle la quuntité d’eau
djoutée uu cours de lu derniére étupe de fermentution est réduite et remplucée pur I'djout de
suké. En remplucunt I’'eau pur du suké, le mélunge se concentre uvec douceur, ce yui donne
la signature du kijoshu, une infusion succulente-douce et veloutée. L’ ucidité rafrdichissunte bien
équilibrée yui s’écoule uprés lu riche douceur rend ce kijoshu unigue en son genre. On dime les
notes yénéreuses de bunune Mare, de chumpignons suuvayges, de bois mouilé, de caramel, de
dulce de leche, les notes beurrées...

Nos awoh,c&/ mf/j, : fromage bleu, foie yrus, riz de veau, vin de dessert, glace vanille, raisin,
REF MASS8 n0|x’ et nomgﬂ s‘e’r umgnd§§ fumeesl. ’ o

Ingrédients : riz ancien kodai-mai, riz gluant, riz-kdji « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 58 % « Kobo/levure :
Kanazawa kobo « Acidité : 1,7 « Volume d'alcool pur : 15% « Filtrage : mécanique « Robe : jaune or « Bouche : douce
et moelleuse « Température idéale de dégustation : +35°C « Service : verre Riedel ou Vinum « Conditionnement : flacon
verre « Conservation : au réfrigérateur +5°C « Origine : Toyama, Japon e 05



KOBORI
SHUZO

Située duns la préfecture d’Ishikawa, Kobori
Shuzo u été fondée en 1716 pendunt la
période Edo. Au milieu de I'ére Meiji, leur
réputation s’installe avec la créution de
leur margue « Manzairaku » ( « sois toujours
heureux » en Juponuis). L' atelier se situe duns
la ville de Hakusan, entourée par la nature,
et berceuu de lu premiere IGP (Indicution
Géoyruphiyue Protégée) au Japon pour la
production de suké. Hakusan est réputée pour
son euu de haute yudlité et son uir pur. Lu
préfecture d’Ishikawa est également réputée
étre une des meilleures zones de production
de suké.
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« Explosion de umami avec ce saké
sec et frais, »

Nobre conseil, :
Parfait en accompagnement du saumon
gravelax.



KOBORI SHUZO

REF. KBS4

REF. KBS6/KBS5

SAKE MANZAIRAKU ISHIKAWAMON JUNMAI
720ML NET T

Nous sommes e présence d’'un suké fruis, clauir, délicut et sec, yui présente toutes les caractéristiques
de lu variété de riz Ishikawamon. Il s'agit d’un Junmai aux notes de fruits Mars, de bunune. Beaucoup
de umaumi.

Nos M,co’w&, zuf/j/ : fromages G pate pressée, sushimi de poissons bluncs, pluntes et
chumpignons sylvestres, sauumon fumé, suumon graviux, tofu, crustucés, crevettes, Suint-Jucyues,
huitres, tempura...

Ingrédients : riz de variété Ishikawamon, riz-maité Ishikawamon « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buai » 70%
« Kobo/levure : M2 « Acidité : 1,5 « Volume d'alcool pur : 14% « Filfrage : charoon « Robe : claire, joune trés pdle « Bouche :
soyeuse « Température idéale de dégustation : +5°C & +15°C « Service : verne Riedel ou Vinum « Conditionnement :
flacon verre « Conservation : +15°C « Origine : Ishikawa, Japon

SAKE MANZAIRAKU HAKUSAN JUNMAI DAIGINJO
300ML/720ML NET T

Ce suké exprime les urébmes curactéristiques des riz de haute udlité : fragrances douces et
moelleuses, subtiles, de riz cuit & la vapeur, de bduies sauvages, de meloh, de poire japondise hashi,
de fleur de cerisier, de fleurs blunches, de pommes mares. Nous sommes en présence d’un suké
sec, suns umertume, < |'acidité fuible, flordl, rafrdichissunt, doux.

Nos a,cco)w&, wifp : fromuges G pate pressée, poissons bluncs, terrines de foie grus, mais aussi
sushimi, sushi, Crustacés, huitres.

Ingrédients : riz Yamada Nishiki (Hyogo), riz-malté Yamada Nishiki « Degré de polissage du riz : ou « seimai-buadi » 50 %
« Kobo/levure : secret « Acidité : 1,40 « Volume d'alcool pur : 14% e Filtrage : charbon « Robe : claire « Bouche : soyeuse
« Température idéale de dégustation : +5°C & +15°C « Service : vere Riedel ou Vinum « Conditionnement : flacon
verre « Conservation : +15°C « Origine : Ishikawa, Jopon
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