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Présentation du saké

Le saké est une boisson aleoolisée élaborée sclon une
oéthale spécifiquement japonaise; ses ingrédient principaux
sont le riz, le kofi {Ferment), ef 1"cau, qui subissent un
processus de fermentation et d'afMfinage. Traditionnellement
consommé 4 lempéraiure ambiante, on peut désormais le
boire de plus diverses maniéres: en réchaufTant le fokknrs
(eruchon & saké) au bain marie, ou froid, grice au progrés
de In réfrigération. Le saké est qualifié de "meilleur des
remides®: consommé aves modération, il serail bénéfique
pour In santé et [a beauid,

D plus, ourre la boisson, il pewt servir de condiment pour
supprimer les mauwvaises odeurs de certnins plats, ou les
assaisonner.

En modifiant les ingrédients et les techniques de brassage,
des produils unigues, au nez puissant, dgés, souples et
rafrafchissants ou corsés, sont commercialisés dans 1'ensemble
du Japon, Comme pour be vin, les caractéristiques des sakés
q¢ perccvront d'autant micux que vous les choigsirez cn
fonction de vos plats; vous pourrez ainsi profiter du meilleur
de leur saveur. hﬂh

Les types de sake

Les sakés peuvent se classer dons deus grandes catégories, les sakés
ordinaires { Fursu-she ), of les sakés & désignation spécifiques
{Vokntel-meisho-shu) selon les ingrédients whilisés, ke toux de polissage
du iz ou les méthodes de brassage. Selon la loi relative 4 la taxe sor
I'nlcool, les sakés & désignation spécifiques soni classés en & colégorics
selon les ingrédienis ou les teehniques d*#Haboration.

Premitrement, les sakés 4 désignation spécifigues se classent dans 3 grandes carégories, préseniés ei-dessous, sclon les critéres de qualicd
des procédés de brassage.

Ditsd prusivess gpbcafiues Ingrédients uitlisés | Tuex de polissage du riz # Pm#d:ﬂ:u.ﬁgi‘mlhﬂ Saveurs, andmes el mires
i T o * Sakd bemiad b i ] de e,
Ginji Riz, nx au ke, éthanol | &% ou moins | 5% b pl.nlr! -Em qu r:'lu::':ll '
Dabpinid Rz, riz au Kof, Sthanol | 0% ou. moke (55 Mmﬂrknlimﬁrﬁnﬁl:kd.
Jur=ai Rie, rie au K¥ | =T 5% Ronnes saveer, el coulour gL

[Sovarcs : Résumé du Standards 4'sffichage die qualilt ol procédé de brassage du saké . Apence nationale des impdis)
La loi relative 4 la taxe sur P'alcool autorise Lo classement des saké dans les cing catéporics suivanies si ceux-ci satisfont & des exigeances

plus sirictes.
Mmqﬂqﬂ] Ingrédiens utklisés ] Tuen de polissage du riz 8 Pisstrernage de e b K| Saveurs, Anlmes ol mires
Tunsmal-Glajs Rir, iz an K ' &0% o molns 15% :‘:ﬂt:‘“‘!‘ ""“I"; ”*lu*’ﬂl‘“";lml'
[ :H:J., m..m..n!li Si1% s mains L5 ﬂmm*mimkm?ih!.
Tokubstsu- Junmal Rir, nie au Fa¥ im“ﬁ"&ﬁmﬂmp g “;ui besfigee I5% Savweur, parfum, coultur ¢l lenbere execlionics
Honjiad Rie, ne au K%, &thanol | T ou moins 5% Boanid saveur, Mime, ooulos e exiune
Tokubetsu- Hoahded Riz, riz au Ka¥, éthanol im?%?lu"l- “-Id. Fick ﬂ“#t mw 15% Saveur, parfum, cooleur et eanere encellemes

[%orce : Résumé du Standards 4'sffichage dio qualilé e procédé de brassage du saké . Agence nationale des impdis]

% T de polissape - du riz pali (hlane ) par rappornt au rvmtlnundcﬁuﬁmd:q e 401% de la surfisce des grains de riz complet a £0F petint.
% Etsamol 1 La lob supule que llqumlnéd “tahanod entran du.u la :umpml o de Glaji-shu 0w de Hogjded-shu dait reprdseaner 107% ou molas du podds 102l da
riz blane i#tilisd pour leur élaboration,

Les saké oedinaires [ Fupsw-shi b, ne bénéficiant pas de désigration spécifiques représentent 708 du marché.

[l existe dgalement d'autres types de saké we différenciant par boars procédés d"dabaration, comme le Nama-zake, qui oe subit autan Iraitemest di pasbeusisation,
ou e Kijd-shu, qui est brassé aves du sakd i la plese de V'eau,
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Caractéristiques du sake de Hiroshima

Le saké de Hiroshira se caractérise par sa finesse,
que procure Phammonie de son riche ardme ot sa
saveur, Entourés des montagnes de Chigoku, de la
mier intéricure de Seio of de bassing, le dépariement
bénéhcie d'un climar doux, qui permer la production
dune grande variété de saké aux caractéristiques
originaux: du doux au sec, en passant par le frais et
Faromatique. Si le saké est brassé dons tout le
déparement, le quartier de Saljd de la wille de
Higashi-hiroshima est cflébre pour faire partic des
trads plus grands sites de brassage du Japon. Kydto
(Fiuig himi)
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Pourquoi le saké de Hiroshima est-il apprécié dans I’ensemble du Japon?
— L’eau en est la clé

L"cau jous un réle crucial dans 1"obtention de son originalité par le saké du dépariement. Lo saveur du
saké ¢st obtenue par un subtil &quilibre enire la saccharification par le Loge et |a fermentation aleoolique par
la levure, Ainsi, 'eaw idéal pour son brassage cst unc eau dure, avee une hawte teneur en calcium, qui
favorise la fermemation. Le sous-s0] du déparement est cependant granitique; "cau de ses sources conicnt
panticuligrement pen de calcium, ef est done trés douce. A Hireshima, on produit done le saké 4 1" aide d"une
miéthode spéeifique appelés brassage 4 1'cau douce.

Une cau dure permeitant une grande activitd da beyi, on peut atiliser joune, oo que ne permet pas une cau
dowce. Le brassage & 1'eau dowce consiste & utiliser du koji midr, ¢t d"en parfaitement imprégner les grains
de riz. Ceei acedlére leur saccharifcation, ce qui stimule la fermenaion 4 |'étape suivanic. 5i le brassage &
I"eau douce ndcessite plus de temps et de iravail gue celui 3 1'eau dure, il permer obtention de saké bien
dquilibied 4 la savewr pure, comme par exemple les Ginjd.

L’innovation de Hiroshima a ’origine d’un grand sakeé
— Le lieu de naissance du “saké Ginjo™

%3 Le saki de Hircahima se caractérise par sa savear ef 2on godit déficar, Cest le savoir-fatre de Hiroshima goi 3 permis
de lul donner ses caracténsingues.

A la fin du 19 sidele, Senzabure MIURA, un brasseur de Hiroshima, a mis au point le “brassage 4 leau douee™ alfin
d*élaborer du saké & pastic de 1eaw dowce de la région, qui it reputée impripre o la femeniation. Ainst a éoé crie un
sk de hawte qualing, aujourd e appelbs “saké gmpo™, et MILRA, qualifié de pére du saké modeme, 2 posé les bases du
diveloppement du saké de Hircshima, Cette technigque die bragsage révolutionnaire s est réparshee dans toat le Japon par
Tintermédiaire d=5 brasseurs de saké de Hirshima, et b2 sakoé pingo est agound hu élabare dans 1ensemble du pays.

O plus est, une autre mvention ayand comtribué i 1a naissance du s2ké moderne o ew lew 3 Hiroshima, 11 5°2gn de (2
premién: polisseuse de e molonsée mise au point par Faichi SATAKE, le fondsteur de “SATAKE™, um fzhrgquemt de
machines a pl;lnlir le me L'innowvalion des lechnsques de polssage du ne a permis
de fournir aux brasseries du riz i fort taux de pelissage, ce qui o progressivement
fat 1a renommeée du sakeé de Hiroshima,

Enfin, e Mational Research Institule of Brewing, seul fablissement japonais de
recherche sur les bossans aleonlisées, est installé dans 1a ville de Higashthiroshima,
clans le département de Hiroshima of on ¥ effechue des recherches de poime, des & S .
experiises xinsi que des dvaluabion de ces hissons, Cricit imagee | SATAE] 5.8

.
-
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Le saké de Hiroshima et les brasseries

D doux aw sec, en passont par le frais et I'oromaotique, ses sovewrs sont multiples.
Une ville ok on peut déguster plusienrs sakés uniques en une seule fois.

(1) Brasseres Yahategown S A
T Chugaky Jozo 5.4

(3] Umeda-Shuzoujou & Ca.

) Kubata Shuzo 5.4,

(5] Eypokuheu Shuza S.A

() Mivake Honten 5.4,

(T Encki Shuzo 5.4

HKamolsuwns Sake Brewing 5.4,

[T Hafubotan Shuea 5.6,

8 Makas Sake Browery 54,
a1 Imasdiy Sake Breaeny S04,
A Merikaws Shuzo 5.4

11 Kired Shuzo S.4

0 Fujii Shuza S04,
AEEamoimumi Shuzo S.A.

# Suishin Yamane Honlen S0
2 Tenpoachd 5.8,

i Hibabiin Shuzo 5.4,

T vamagka Shuza 5.4

) Aihara Shueo SA

Comparaison des saké

On peut classer les sakés en 4 ivpes 4 Faide de deux axes, selon leurs caraciérisiiques gustatives

ef aromatigues, qui peuvent ére forles ow fubles,

Savoir les choisir wous permctira de connalise davancage la profordeur des sakds. Yous pouves

voir ici quels sont les camacténustiques des sakés de chague brsserie,

Richa andma ol servour rafraichissantia.

KUNSHU

(5 ; Imprassion da gératd of de
ralchssur

waz ; Ardma rche, rafraichissant
Bt irans panenL

Saweur ; Bon dquilibre antra 1
saveur rafralchissanta ot Facidilé.

Plats : S& marie aussl blen & la
cuisine japonaise, surapéanneg
quia chindma, Convdanl & Fapntil

Saveur

Frais parfurm of sive Mg,

SOSHU

CEd : Exinbmsbmenl [dgar at fras.
Maz : Parfum doux, modénd el frais.

Savpur ; Liger of fin, svoc unp Lsbls
langueur an bouche.

Plats ; §'acconds aves e nombnpx
plats. A Bairg en apdeisl oo pendant
le8 repas.

13
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Parfum maalleux & fiches savweur,

JUKUSHU

CEil : Epais, brum & ambad.
Mz - Puissanl, compleom ol ondginal,

Savaur | amdfn moalouse Meinlde
chr dhouceur. Armdre goli puissant
ol grande lenguaur en bouche,

Piats : S marie bien avec les plals
rehavnds Ow & Tt Savaur.

Saveur

19

ASmE 10Ul en rondaur el SEbur G

JUNSHU

CEil ; Coulaur Bpncda, Avec da la
prodandeur.

ez © Ankme 10Ul an rondaur, fou
parfum faisant penser & sa sapidit,

Savaur ; Rondeur, ingkd, avec una
dauce ackdild.

Fiats : S8 marie avec une irés
grande vandid de piats.



(UJunmai spécial Shin-Miyajima
| Brasserio | BrasseriesYahatagawa S.A.
Adresse ; 3-13-20 Yahata, Saeki-ku, Himshima-shi, Hiroshima, 731-5116

UREL : http2ffwwnsr vahatagawa. co.jpf
E-mail : infoi@yahatagawa.co.jp
Contact : Saburo MEMDE TEL : 81-82-928-0511

(2)Shusho-ichidai Aimisen
Brasserie | Chugoku Jozo S.A.
Adresze © 1-12-1 Sakurao, Halsukaichi-shi, Hiroshima, T38-8602
LRL : htpaihansnw chugoku-jozo.co. jpf
E-mail : customen@chugoku-jozo.co.jp
Contact ; Masaomi TAKEUCH! TEL :81-828-32-2113

Caracteristiques

Ce sake 5"est vu sliribuer e priz descellence
dans la catégoric Junmaisho au concours

d*automne du Bureau régional des impits

de Hiroshima. Profitez de sa riche savear
el de son arime, exiraits du cocur des grains
de riz en le dégustant frais, ou légérement
chaunflé.

+ Dvizignation spécifigue : Tokubetsu-Junmai
# Ingrédients principaux | riz, kojl de iz

# Taux de polissage® ;| G5

*\alurme | T20ml

# Taneur en alcool : 15%
o P i vinda domiesueau ikl (Hors taeed: 1.630vens

TR Poissaon & chair Blanche gl

ou boulii

La fierté du maitre de ehai

Ce sakof et preduil en wiilisant 100% de riz de b varicob Hatian Nishiki,
cultivé dans le dépariement de Hireshims, Ce riz érant fraglle, oo saké
sl Eleve avee grand soin & basse icmpérature. Profliez de I'ardme
profoad de se saké.

(3)Honshu-ichi Muroka Junmai

| Brasserie | Umeda-Shuzoujou & Co.

Adresse : 6-3-8 Funakoshi, Aki-hu, Hiroshima-shi, Hiroshima, 736-0081
URL ; httpihwwner. honshu-ichicom

E-mail ; infoi@honshu-ichl.com

Contact : Hirofumi UMEDA, TEL : 81-B2-822-2031

Caractéristigues

Four eréer ce grand chef-d'euvre, le Yamada
Mishiki, riz ultime pour le brassage du sakeé est
poli & 35%, el combiné & IPeau des compartiments
sous-fluvisus des monds Gokurakuji Son somptueax
parfum fruité, la saveur ef la dowcenr du riz hiea
prisente en fomt un daiginjo towt en finesse, avee
ung lompuenr spréable en bowehe.

+ Désignation spécifique : Daiginjo

+ [ngrédients principaux : iz, kog de riz, éthanol
+ Taux da polssage” : 355%

= Wolume : T20m

+ Tenaur en alkcool : 16%

& Priz i vintn domeshiqun y dilad (Hocs Lol 3.000vens

| Acconds mets et saké [ RIEERE RV

sashimil de poissons & chair banche, ou & base dagrumes ou de s,

La fierté du mafitre de chai

Nous erdons us koji pelssant, capable d'extraire foate bs saveur du riz
en ¥ consacrant taule motre atiention. Une fermentation bemte & basse
temipératare permet d'enfermer ke diiciens ardme du riz dans ce saké,
ufin d*cn faire un daiginjo spécifique aux *Misen".

(4)Kinsho Hishimasamune Daiginjo
| Brasserie | Kubota Shuzo S.A.

Arresse : 2-34-24 Kabe, Asakita-ku, Hinoshima-shi, Hircshima 731-0:221
LIEL © htprwwsw hishimasamune.co.|p

E-mail : kubotag@hishimasamune.co.jp

Contact : Bunya KUBOTA TEL © 81-82-812-2185

Caractéristiques

Ce junmalsho doux et aromatique est brassé
i partir de levore Hiroshima Ginjo ef de
Senbon Mishiki, varéété de riz adaptée ap
brassape duo saké, cultivée dans le départe-
ment de Hiroshima, Médaille d'or dans
catégorie Junmmishy de 1° Inlernational
Wine Challenge en 2004, 2002 ¢t 2003,

+Désignation spécifique : Junmakshu
# Ingrédionts principaux ; Az, koji de iz
- + Taux de pokssage” | 5%
# # Volume : 720ml
% i+ Teneuren aloool ;| 16,68%
gy # Prix da venta domestigue 3w détail {Hors tavel - 1.150yens

H‘“ EXSSTTETE Sashimi de pissons & chai

Blanch, plats & bake dhuilng,

La fierté du maitre de chai

Awee oe saké i Farlime riche, & b saveur il Fois douce el bicn sirucianbe,
et une lnale iowle en nesse, nous avons cherelsd & produire un ke
soessihle i bous, ¥ cosnpris sux nos sphcialisies.

"Frogarion G ri o (e e repaon] Su i compied e posds

Le Senbonnishiki produit dans la préfeciure
de Hiroshima, a &0¢ poli & 40%G. Son nez
riche et magnifique, son moelleux et sa
finesse en font weritablement un daigingd

au summum des sakés traditionnels,
A boire frais ou fel quel, & fempérature
ambinnte,

+ Dégignation spécifique ; Dalginjo

+ rgrddients prncipaux | Az, kaji die Az, dhanal
+ T e pokssage” | 40%

+Volume : T20ml

+ Teneur en aloool © 16,5%

# Prix de vants domeshigue su délal (Hors L) 2. 100vens

Sui"huu ponsons & chair blanche,
s b Do T aflog, Qioeminy i | Style Heroghirra]

La fierté du maitre de chai

Nows produitons nos sakis en utilisant do riz & saké produiit lecalement
pour ki cossemmalion locale, das be respect dies bochmiques iraditissneiles,
teul ¢n adopiznl do pouvelles en fonction da marché ef des godts des
elients, Accardani de Nimperiance & brasser nos sakés & 1a maln, alssi
quan iravall d'éguipe ef amx Lens enbre les persennes , nous soos efforgons
de nous smilorer chngue jour.
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(5 Kyokuhou Junmai Ginjo Hattan Nishiki

| Brasseria| Kyokuhou Shuzo S.A.
Adressa | 3-8-16 Kabe, Asakita-ku, Hiroshima-shi, Hiroshima, 731-0221

URL : http2iiwnanw. kyvokuhou.co. jp/
Contact : lkuko HAMAMURA TEL : 81-82-812-3344

Caracteristiques

Brassé avec du Hattan Mishiki produit
dans le déparfement, ce saké se caracbérise
par sa douceur ¢f un sompiucux parfom
fruité. Ce Junmai Ginjo représentatif de
noire brasserie est fpalement tris appréeié
par les fermmes.

# Dasignation spécifique : Junmai Ginjo

# Ingrédients principaux ; riz, kojl de iz

+ Taux de polissage” - 50%

*iolurme | T20ml

# Taneur en alcool @ 16,1%

* Prin i vantn domestion au ditad (Hory o) 1.359yens

| Acconds mety ef ki [ERUEERET TR ST

il i e o s e e cie 505, congre pril avec de i sauce.

.ﬁ

La fierté do maitre de chai

Nows pows cfforgons chagque jear de produire du saké qui nous safisfasse
enthirement, ¢n nous attachant & wtiliser du riz du département et &
sceorder de I*lmporiance & chague grain de riz

(T'Hanahato Kijoshu Hachinen Chozo
| Brasserie | Enoki Shuzo S.A.

Adresse © 2-1-15 Minamiondo, Ondo-cho, Kure-shi, Hiroshima, T37-1205
LURL : hitpZiwww.hanahato.co.jp

E-mail ; infoi@hanahato.co.jp

Contact : Toshihire EMOKI TEL @ 81-823-52-1234

(6)Sempuku Junmai Daiginjo Kura
 Brasseria | Miyake Honten S.A.

Adresse ; 7-89-10 Hondori, Kure-shi, Hiroshima, 737-0045
LRL : htlpJihansnw. sempuku.co.jpl

E-mail : maini@sempuku.co.jp
Contact : Kiyoshi MIYAKE TEL : B1-823-22-1029

Une bouteille blanche & Uimage d'un chai &
saké, rempll avee amour d'un saké an moelleux
aérien ef an corps Miger. Dégustez-le "on the
rock™ aves un Etre cher, Médaille dor au
Monde Selection pendant 1 ans (2007 « 2016}

# [mgrédients principaux ; iz, koj de iz

+ Teux de polssaga® | 50%

+Wolum : T20 mil

+ Tenaur en alcool: 17,5%

# Primde vinn domestigu oy dilall (Hers bl 2. 500vens

'h._-'n- = e

EEEETTET T Prisaon cult dans o b Stuce
.
La fierté du maitre de chai
= 3 Peur le Jenmal Dndgingo Kura, nous woes someds stisthis s
- *Made b liroshiss®, sussl ben pour b Ingrédients tehs gue

" Fean, le riz; oo |2 kevore que poor le len de brasage. Nows:
= brasons motre sakf dans ke repect de b trediltion de

Ibrarisenrs de Hlireshinma, qui coriste & "Bien élever e Kaji, el
Tombe SETO  Tairedctalesent Fermenter ke rit, afis fea exbraire s s,

(8)Daiginjo Tokusei Gold Kamotsuru
 Brasserie | Kamotsuru Sake Brewing S.A.

Adresse : 4-31 Saffo-Honmachi, Higashihirshima-shi, Hirshima, 7350011
LIEL © hip:rwww. kamotsuru,jp

E-mail : ordeng@kamotsuns.co.jp

Contact : Yumi SHINTANI TEL : 81-82-422-2121

} E Une maturation de & ans confére & ce saké
des ardmes complenes de vanille, de noix ¢f de
fruits séchis, qui s*harmonisent admirablement
& 58 saveur sucrée aves one pointe d'acidité,
Il s¢ marie particulitrement bien avee ks plats
riches, tels que le foie gras oo les fromages, le

Kakuni de pore (pore braisé) ou le fempuri.

+ Dézignation spécifique ; —

+ | Pgrbditnls privdipaus | iz, kg o Az, Junmaishu
+ Taux de polssage” | 5%

#Volume ; 500ml

#* Taneur en aleool © 16-17%

& Prix e venia domestoua aw détal {Hors taee)-2 000vens

ST ——

o ik T e OO, el 1 R il 2 St 0 e

La fierté du maitre de chai

Notre brasserie ext In premiére & svolr commercialisé,
durant s salson 1974, be kijyishe, un saké brassé
avec du saké & la place de "eam. Notre objectil est
de fabriguer un saké qui procare I"apasement
lorsqu'on est Fatigeé.

Tadashi FUJITA
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Ce saké et brassé en whilisant uniquement
du riz adapté aw brassage du saké sélectionmé,

provenani des plafeans au nord du département
de Hiroshima. Ce rix est soipneusement
poli, pour ére brassé durnnt les mois d'hiver
avec de I'ean provenant de puits desservis
par des compartiments sous-fluvinus,

+ Dégignation spécifique ; Dalginjo
+ rgeddients prncipaux | Az, kaji di Az, dhanal
+ Tou e pokssage” | 50%
+Volume : T20ml
+ Teneur en alcool : 16-17%
# Priz de venfa domestiua o déted {Hors lexa]- 2 500vens

' Sushis, sashi

La fierté du maitre de chai

ﬁ Ne me contentant pas de respecter In saveur
[l iraditionmelle de mes prédécessewrs, je brasse man

- saké en tirant profit de mes propres méthodes,
: Chesl une bouteille que je vons recommande
d vivement,

Koji TOMOYASL

Pt gy FLE Pl (mdifes] B TaEgadl Bu A Seergsdin an poats



(BNihonshu Hakubotan Junmai Ginjo

| Brasseria| Hakubotan Shuzo S.A.
Adresse ;155 Sajo-Honmachi, Higashihiroshima-shi, Hinoshima, 738-0011

URL : httpzlfwwnw.hakubotan.co.jp
E-mail : maik@hakubolan.co.jp
Contact : Harumasa SHIMA TEL : 81-82-422-2142

(i0Junmai Ginjo Maboroshi

| Brasserie | Nakao Sake Brewery S.A.

Adresse ; 5-9-14 Chuo, Takehara-shi, Hiroshima, 725-0026
LRL : httpahwnsnw. maboroshi.co.jp

E-mail : sakei@maboroshi.co.jp

Bénéficiant d'artisans qualifiés, de riz ¢f
d'eau de puils adaptés au brassage du saké
et d'hivers rigoureux, nous produlsons un
sake fin, & la saveur spécifique du quartier
de Saijd. Le nom de "Hakubotan™ nous a
Ete aftribudé co 1539 par [a famille Takatsukasa
de Kyito (I'une des cing familles régentes)

+ Dézignalion spécifique : Junmai Ginjo

# Ingrédients principaux | rz, kojl de iz

# Taux de polissage”® | 6k

#Walurma | T20ml

# Taneur en alcool © 15%

# [P o wirvhy dorneesBioug au dltal [Mors tanel 1. 500yens

EEETTEETTN Gratin, fromages

La fierté du maitre de chai

Motre saké esf basé sur un Kojl arrondi; avee un
bon haxekonsd, La feemealation du saare ol clfeciudbe

aviee soin peur produire ¢e Junmal Ginje liger,
i Pacidied caragifristique des Jonmak, aves une
peoivte de douceur.

Tadashl KASHIMA

(i0Fukucho Junmai Daiginjo Myokafu
|Brasserie | Imada Sake Brewery S.A.

Adresse : 3734 Mitsy, Akitziecho, Higashihinshima-shi, Hirshima, T358-2402
URL ;: http:iffukucha,info

E-mail ; infoi@imada-shuzo.co.jp

Contact : Miho IMADA TEL : 81-B46-45-0003

Contact : Tsuyoshi YOSHIMURA TEL : B1-846-22-2035

Clest um saké brasst aves du "Hattan Nghiki=, un
riz & saké iraditionnellement cultivé & Hireshima,
Mous lui consaerons plus de temps que pour
les sakés ordinaires, notamment plus de
&0 heures pour I'Haboration du koji, élape
essentielle pour le brassage do saké. Ceci
lul donme une saveur moelleuse et profonde,

+ Dézsignation spécifigue ; Junmai Ginjo
# [ngrédients principaux ; iz, kojl de iz
+ Taux de pokssage® @ 55%

*Vilumie | T20m|

| ! I # Tanewr en alcool : 15.4%
A & Prix derveria domesstiqua aw détad {Hoes bamal =1, 300yens
Tl Salade de produls da la o,

sashimi de daurnde, lompura do poulkol

La Merté du maitre de ehai

MNotre fieri€ est d'élaborer mos produits on leur
atvordant plus de travall et de coeur que beer valeur
marehande, o o quelqor seil le saké, Lors du brassage
du saké, 'attachemest & des détaids insignifiants lors
de chague petlt processus s répereuie de mandire
importante sur ln qualitd do prodait; et est snisi
par ceux qui be goilient.

@

1

Aklo ARATANI

(i2Hakuko Junmai Ginjo Blue Bottle

Adresse : 44 Harahata, Yasuura-cha, Kune-shi, Hiroshima, T37-2506
LIRL : hitp:monkawa-shuzo.com/

E-mail : infoi@morikawa-shuzo.com

Contact : Tomonor MORIKAWA TEL : 81-823-84-2002

Caractéristiqgues

Le riz uiilisé est le "Hattanso". Abtiré par le
fait que ce soif un riz originaire du dépariement
de Hiroshima, nows avons indépendamment
tenté de relancer sa culture; nous ¥ sommes
parvenus apres plusicurs années d'efforts,
Ce Junmai Daiginjo filtré par gravité (sans
pression artificielle) est brasse & partir de ce riz,

+ Désignation spécifique : Junmai Daigingo
+ Ingriédients principau | riz, koji de riz

+ Taux de polssage” | 400

#olume ; T20ml

+ Teneur en aloool | 16%

& Prix da verda domesstiqua au détal (Hors taee}-5.000vens

il A bolm absolument ovec des plats
Baes prour L sank, baks Gy s poissora of cnstacks i,

La fierté du maitre de chai

Le quartier d*Akltsu=chi, dans legquel se sltue notre
société, est la ville d'arigine des maftres de chai de
Hireshima. Fléritiers de la passion de Senzabaro
MIURA, Minventeur du brassage a I"eau dowce,
neus hrassons mos saké en tirant parti de 'eam ol
du rix de nofre réghon.

*Prropenbant S A2 Bod (D] P Figsgasd] du e Compie? i Soets

Caractéristiques

Junmalshu pouvant accompagner les repas,
brassé a aide de Vean ulira douce naurelle
puisée dons enceinte de la brasserie. La
plaque de bois attaché au col de la booteille
eit en cidre japonais de Yoshino, ¢t pewt
servir de mortier, donnant au saké une
saveur de taruzake (saké en i),

+ Dégignation spécifique ; Junmai Gings
* Ingrisdients principaux : riz, koji de riz
& Toux g pokssage” @ §0%

+Yolume : 300ml

& Tenewr en aleoal @ 15,0-15,9%

& Prix do venta domesstioua au détad {Hors )=l ibre

Mariné de saumon, pat-au-fou

G peontlal, acsCRlcR @ hule

La fierté du maitre de chai
Lz "saké de Hakuko™ est “on saké qu'on pewt

contineer & boire sans s%en lasser”, "on saké que
1"an boft verre aprés verne sand s'en aperceyoir™,
"um saké qui a de la dowcear dans sa force™, Tel

o le sakd que j¢ cherche 4 predalre,

Copyright (C] 2016 JETAC, Al ighls roserved. |06



({3Kirei Daiginjo So
| Brasseria | Kirel Shuzo S.A.
Adresse : B-148 Sajg-Honmachi, Higashihiroshima-shi, Hiroshima, 7250011

E-mmail : kireig@rs.dion.ne.jp
Contact : Sotaro [SHII TEL © 81-B2-422-2171

(4 Ryusei Junmai Daiginjo Black Label
Brasseria | Fujii Shuzo S.A.

Adrasse | 3-4-14 Hon-machi, Takehara-shi, Hiroshima, T25-0022
LRL : htpyhwnenw fujlishuzou. com

E-mail : info@fujishuzou.com

Contact : Yoshifumi FUIN TEL : 81-846-22-2029

:

i Ce daiginjo a ét¢ daboré en fisant fermenber
i benilensenl & hasse température du Yamada Mishiki
produit i Hiroshima, poli jusqu'a 45%. Ce saki, qui
conserve |a saveur du riz, et see, mec une finale
foule en finesse of un nex agreable, 11 2 obbesu le
prix d'excellence au concours des sakis raffinis
J01F du Bareaw régional des impits de Hiroshima,

# Désignation spécifique : Daiginjo

# Ingrédients principaux | riz, koji de riz, dthanol
# Taux de polissage® ; 4554

#Walurme | T20ml

# Taneur en alcool © 16,5%

o [P i vy dorneesioug aw dbtad (Hors tanl 2 2. 500y ens

EEETTTTET Ol Sashimi e poisson & chair
blancha, congra grillt =ans assasonremaont.

La fierté du maitre de chai

jg _-.h La production da saké ne deit pas se contenter de
— cempromis, ¢f doil expérimenter jusqu'a obdenir le

risultal désird, Nows nows attachans § reipecter
seropulsusement le brassage manuel traditionnel
La fermentwtion daolt se falre & basse température

sur une bongue durée, afln d'extraire la saveur du
Masahiro NEEHIGAKI et

(15Kamoizumi Junmai Ginjo Shusen Honjikomi
| Brasserie | Kamoizumi Shuzo S.A.

Aresse ; 24 Saijo-Kamiichicho, Higashiliroshima-shi, Hircshima, 735-0006
LURL : hitphasaw. Kamoizumi.co.|p

E-mmail ; info@kamolzumil.co.jp

Contact : Shinji WATANABE TEL : 81-82-423-2118

Caractéristiqgues

Un =aké doré tout en rondeur, non fllicé
wa carbone afin de conserver la saveur
caractéristique du saké, Obtention de la
médaille d'or an concours des sakés &
baire chaud 2006 de la 3F].

6
g + Dazignation spécifique @ Junmal Ginjo
+ Ingriédients principaux | iz, koiji e riz
- + Taux oo polssage” | 585
'I'lh.. #olume : 1800ml
A + Teneur en aleool | 16%
i g # Prix da venla domestioua au détal (Hors taxs}- 2 566yens

i Sashimi e poisson  chalr roupe,

manmite Fruitne au mise, kabayaki Sangule, ¢

La fierté du maitre de chai

,? i Nedre ohjectif est de produlre um saké & bolre chaod.
e r Tout en priservant avec solm ks saveur propre @

= Kamolzumi, celai-ci doft avoir de Pimpact, et on
l'\ dolt ¥'¢a sewvienir, Pear of [aire, sows nous eforoe

||. ‘-.f; .. ||t produire us keji capable de d'extraire toute la
Teahiyuki SHINTANI dauecur du rie.

07 Copyright (C]2016 JETRO. AT rights nesermd.

Cest un saké tout en rondeors, au bon
dquilibre saveur/parfum, brassé en utilisant
100% de riz & saké Yamada Nishiki. 11
socompagnera idéalement vos repas. I a
obtenn be irophée du meilleur sake dans la

la catégorie ginjo/Junmai dal ginjo de

+ Dvésignation spécifigue ; Junmai Daiginjo
# Ingrédients principaux : riz, koji de riz

+ Teux de polissage” © 50%

* Violumi | T20m|

# Tenaur en alcool - 17%

& Prin c v docsestiqun oy dital (Hory Lama): 2. T2 Tyens

ErETrTal Sukivahi, aashimi da thea

La Merté du maiftre de chai

Girdce aux iraditionnelles méthedes de brassage en
harmonie aviee [a natare, héritbe dé ned anofine,
ainsi que de la techaslepic ¢f de la gestion de
I'bygléme moderne, natre ehjectif est de brasser
des sakés M, & ln profonde saveur caractéristique

" Masao FuJi A cette bolsson.

(8Junmai Ginjo "Suishin Inaho"
|Brasserie | Suishin Yamane Honten S.A.

Adresse : 1-3-58 Higashi-machi, Mihara-shi, Hiroshima, T23-0011
LIREL © hlprwww. suishinsake, co.jpf

E-mail : yamanehonteni@suishinsake.co.p

Contact : Kunio SAKAI TEL : 81-848-62-3251

Caractéristiques

"Un saké qu'on ne se lasse pas de boire,
brassé avee de ean ulfra dooce™.
Mobre saké a f0f apprécit durant toute s
vie par Yokovama Taikan, l¢ grand maifre
du Nihkonga (peinture de siyvle japonais).
Un "Ajiginjo' & In saveor lisse of rafTinée,
délicate et profonde.

+ Dégignation spécifique | Junmal Gings

* Ingrisdients principaux : fz, koji de riz

& Taux de pokssage” @ §0%

+Yolume : T20ml

& Tenewr en aleoal @ 15,0-15,9%

# Priz di venta domestioua au délesl {Hors bl 1.335vans

(e men i [ORO R
g, et i v bouli, G Ml R, el e

La fierté du maitre de chai

Nouws atillsens "une caw ulira dowce, trés rare et

" cilébre", provemant d'un compartiment sous-{lavial

i du pied da moat "Takaseiu™, qui 2 situe au cenlre

du département de Hiroshima, Avec pour objeclil

1 "lin 1:#f qu'an me e |l!l;t pas de :D:H‘ ", moEs

: nous eflorgans de produoire un sak Ia saveur
Tarushige HIRA profonde, douce et raffinée.

Froporton d e ol (G| par rmppert su iz compls] Bn poids.



(iDSpecial Junmai Hattan Nishiki
| Brasserie | Tenpoichi S.A.
Adroses © 660 Kawakita, Kannabe-cha, Fukuyama-shi, Hirshima, 732123

UEL : hitp:iwew.tenpod.co.jp/
E-mail : tenpoichi@tenpol.co.jp
Confact : Yasuhisa MURAKAMI TEL : 81-84-862-0033

Caractéristiques

Ce saké est caractérisé par la saveur
sophistiquée du riz Hattan Nishiki, sa
clarté et sa finesse.

+ Dhisignation spécifique ;| Junmai
# Ingradients principaws : riz, koji de riz

=% E * Taux de polissage” : 60%
? == * +#Volume : 720mi
- A= § +Tencur en alcool 1 158%
& # Prix de verte somestiqee au délel (Hors lexe): 1. 250vens

IT E
- ST Piats 4 baso do polssans, plats

i base da crime (uilizpnl peu dail)

La fierté du maitre de chai

L*#aboration do koji de ce saké se carsctérise par I'lmporniance accordée
il I saveur du rix, extraite en le cultivant de telle fagon qu'il imprégne
Pemsemble de chague grain de ric Noas brasions oo sake avec soim, afin
que ceux guai boiveat neire saké ressembent du bonheur.

(19)Zuikan Junmai Yamahaijikomi Aigamomai Kamenoo
| Brasserie | Yamaoka Shuzo S.A.

Adresza ;| 4831 Mishing, Ronu-cho, Meyashi-shi, Hiroshima, 7284102
URL : hitp:ffwpd fuchu. jp/~zuikan/

Contact ; Katsumi YAMAOKA TEL © B1-847-67-2302

(8 Hibabijin Junmai Genshu

[ Brasserle | Hibabijin Shuzo S.A.

Adrezse 1 2321 Mikkaichi-cho, Shobara-shi, Hiroshima, T27-0021
E-mail’: bijin-2i@pianc.ocn.ne.jp

Contact : Toru HAYASHI TEL : B1-824-72-0589

Caractéristiques

Reproduire la saveur originelle de oo sake
transmise par nos ancétres nécessite un
riz exceplionnel (cultivé maison), du koji,
de I levure, de IPeau, ainsi que I"esprit
du maitre brasseur pour "élaborer avec
soin. Goitez ce saké au nez doux et & la
saveur toul en rondeur.

# Didsignalion Spdcifique @ Junmai

# Ingrédiants principaux ; riz, kaji da iz

* Taux di polissage” | 60%

+Yolume ; F20mi

# Teneur en alcool : 18-19%

# Prix da venls domesioue su aétal [Hors taxe): 1.550yvans

ol Sashimi do polssons & chair
lanche, plals b base d'hultre,

La fierté du maitre de chai

fous lavons be iz ¢f 1" tuvons em en prenant grand
salm, pour em falre du bon kofl. Nous predulsons
nedre saké en partant notre sttention swr (1) be kojl.
(2} Ie moto (saké non filre) e (3] le brassage.

Kyoso SUKEHIRD

@ Junmai Daiginjo Ugo no Tsuki

| Brasserie | Aihara Shuzo S.A

Address : 1-25-15 Nigata-Honmachs, Kure-shi,Hiroshima, 737-0152
URL : hitp:lfwwnw.ugonotsuki.com/

E-mail ; aiharag@urban.ne.jp

Conlact @ Junichiro AIHARA TEL : B1-823-19-5008

Caractéristiques

Le riz utilisé pour brasser ce saké est
uniguement du Aigamoenohomai Kamenon
(biologique). Ce junmaishu possiéde la
riche saveur du riz naturcl, 11 est produoit
en pefite quantités & la main, & 'aide de
la méthode vamahai traditionnelle.

+ Désignation spécifique : Junmai

# Ingrédients principawx ; riz, koji de riz
# Taux da polissage® - 65%

#Volume : T20ml

# Teneur an alcool : 16,5%

EETETET 0 Flals & baso dtwille ou do
viande, produits fumbs.

La fierté du maitre de chai

. Le maitre de chai cultive lul aussi du rie & saké,
a Mous sommes fereement atiachis & b iraditionnelly

d productinn de petites quantiots & la main Ce saki,

i bolre pendsnt les repas, s une saveur riche et

E \?\ cependant rafraichissante. Profitez de [ délickewse
.\’ujiHATAHAﬂ saveur traditionnelle propre am saké.

“Paegraathod dha FLE el (BhAfee | P’ FaSyRal Bu A2 SoeTisbel af bl

Caracbéristiques

Mous avans brassé ce saké en ulilisant du riz de la
ville d'Akakwa Omachi do département & (lcayamea
{Maboroshi no komé) et de Fean du compartiment
sousfluvial du mont Noro du Parc nefional de
Setonaihad (eau dosee). Comme son nom lisdigue,
c'est wn chel-d'oewvre magnifique et digne, avec une
sveur distingute, belle of frukche.

+ Désignation spécifioue ;| Junmai Deiginjs

# Ingrédients principaux : iz (Yamada-Mishiki)
+ Tawx de poliszage® © 35%

+ Yolume ; 720ml

# Tenaur an alcool - 17,1%

# Prix de verts domestigee au détal (Hors L) 3.500yen

Sashieni do poliscrs & chai
blanche, ilawasa, lempura (Sel) wshic-jin.

La fierté du mafire de chai

Alfln de lul donesr son caraciire “distingeé, beau et
frads® de la bune apriss ks pluke, nous hrassons ce saké
en wlilisand toutes les techniques de Félsboration
d'un daiginjo, et nous Pexpédions apris avoir fail
mnilrir & basse températare b tolalité da saké brut e

Atsushi HORIMOTO  des produsits.
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La fabrication du saké

Le saké est produit par "action de levures sur les matiéres premiéres;
comme le vin ou la bidre, il se classe parmi les boissons alcoolisdes issues
de la fermentation. Les ingrédients ne contenant pas de sucres,
un processus appelé saccharification doit &ire mené parallélement &
la fermentation. Ce procédé de brassage appelé fermentation paralléle

multiple permet d*obtenir un degré alcoolique plus &levé que les autres
boissons alcoolisées.

(6) Shikomi

O ajoute s Shabe plus & kard, de rik ek
et d'eau, poer en faire du meremi. Ceoi ne
a"effeenue hehiteellement fad e une seule
Tais, mais en trois Slapes. 11 s"agit d'un
procéde spéeifiqgue wo saké, qui permet
& ponserved e vitalitd de la lease, J 'auapbiher
la contamination du marami par les baciéries
indtsirables, &1 d azawrer de ce Toir ane
Tereentation tﬂrirr:iirul.lnl_

@ Elaboration du Koji !
aL;KqE:ﬂmlu d.l-.u.un: pﬁfdﬂﬂ = L Etap EI':E:I
0 em Iyzo ¢ mainlgnue 3 gnviron i . =
30°C. 11 s'agit d"une doape cruciale, carla || ) Shikomi
::::::.h [EV RS dflpﬂld de eclle du kaji | ET.E[]:J E'LEI'__.J
(@ Lavage et trempage ) ) Elaborelon ouMoto
Lo son présent 4 1a surface du . L J E’[EIPE'@:J .
riz blanchi ex1 &limind lavage. ' — i i
L4 geeing sont @ul‘!tﬁlnﬂlﬁr I-'I \ | t'ahﬂm“&ﬂl d'u Kl:f_[f ?t%?&??:ﬂ'lﬂiﬁﬂm .
mpﬁ::r:::: pﬂ::”' b - EtElpE(._?' st mélangé av rix Eluve o & 'cau, pais
S F i N ""I on :.l'l_j{!utt de la levure ::luchlruu}'u:
Ay | Etuvage du riz o, st e e e
| Etape® [* imeatt el e O3 e b
i\ e e | ® Etuvage du riz e et
| I'_ La'age Et "Emﬂ:‘ﬂe Aprés :r:njE:;. an latsse le rie iz I levure. s e
| E‘ta pel”'ﬂ I.THII-:L p-tnéd:ul ung uuil,]:ll:ii! i:.'lui-
= e ch 2st dtové dans wne grande ftuve
Polissage du riz ittt
Ce dermier g5l ensuile En_nqnmé jusgpai
@ Polissage du riz retraidin, T eeent pust

Les subsizmces empackam “aboention d'en
T kel | proldEna ot les malidTes prinaes.
enbowrarn les grains de riz, ainsi qoe bes sels
misfrauy tmutkles & s fabricatios du saké,
sonk dliminds par polissage. Co procosias
permet aw koff de coleniser le riz plas
fazil et " ehlenir ainii an aaké de
bonne qualitd.

-
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"'k Comment boire le sake

|
- Saké & boire frais

{:@ PEE'EU risation Les sakds frufiés ef savourenx doanent le meilleur d'eax

Avant son sockage, Je saké Gl o paieesiag mémed lorequils sant bien refroidis. Glebalement, an
afin de désactiver les cooymes of be ddsinfeater, comsidére que la température idéalo est d'emvirom 1290,
La passeurisation s"elToctue 4 basso tempdrature, Les Gimjo perdest leur andmes lorsgu®ils sont rdcheuffés.
cmice 60 ot &5°C, poor arnbier "activiié de lo . -
levure. Le sakl pasteurisd o3 ensuiie stockd dans = Sakés & boire frais

des réservoirs pour ¥ vieillie. Ceuxsci sont -
hehbtuellement maintenus & une lempdratare e St nmlCino = Sk do type vin

: : i = Shibaritate(saké fraichament fillrd), Nama-zake
eampesse entre 15 ¢ ML, daul pour e gingd, =
dunt [s eempiralere de conisrvalion 5t de Eiape-g | (5ol non pastounsd), Migod-zake (Saké nan fited)
Iardse de I°C, 1 I =

Mise en bouteille

Etapel8)
Pasteurisation

(@ Mise en bouteille

L saks & matehild ol dontndid, o &

= = saveur bomogindiste par Hration s

Eta F:'E ) charhon aglif. Afin d'éviler 58

[ . dégradation, e sakd osd pasicorisé

FI |[rat||:||-| ume dernidre fods avan =a mise en
bouteille.

(@ Filtration

Le moreemi enidr est place
dapi des sses, afin de le sépares
en saké gl en lig,

W

Sakés & boire chaud

Réchaufles, les sakés 4 ln saveur simple e comde exhalerons
lemrs ardmes, permettant ainsi de révéler une saveur
difficilement perceptible lorsque be saké est refroidi.
Globalement, on condidéns que la empdranae wdiale cat de
plus ou moins 45°C.

Saké a boire chaud

= Saké ordinaire (Fulsu-shu)
* Honjoza, Junmai (saké nen aremaliqua)
= Yamahal-Junmai, Kimoio-Junmai
(saké brasséd aved la mathode tradilionnella)

Une dégustation originale : le Mizore-zake

Congelez le saké an congélateur, et server-le en ¥ vorsant
une boerie petite queslicd do méme saké sy momssent de servir,
01 euk b imadioqu comms apérilal ou posr vous rafraicher aw
coear de 1*&e.
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Les passionnants
sakes de Hiroshima

[Production/Edition]

Centre de renseignement sur le commerce de Hiroshima

JETRO Hiroshima

de élage, Hiroshimaken jbho plaza, 3-T-37 Senda-machi, Maka-ku, Hiroshima-ghi,
Hinashima, T30-0052

TEL : 81-82-5352511 FAX: 81-82-535-2516

[Avec Faimable coopération da)

Aszociation des brasseurs de saké de Hiroshima
8-17 Teppo-cho, Malka-ku, Hiroshima-shi,

Hirashima, Fa30-0017

TEL ; 81-82-221-8338 FAX : 81-82-223-0644

Fréfecture de Hiroshima

10-52, Mobo-machi, Maka-ku, Hiroshima-shi,
Hiroshima, T30-8511

TEL : B1-B2-513-1385 FAX  0-BR-Z20-137




