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Sans doute longte mps sircté s par Hokusai, le oélébre peintre de la période d'Edo, les sakés de
Shizucka le cosur des

aujourdhui.

ag leur apportent détente et jole de vivre encore

Pélerins-peintres, Hokusai et Hiroshige furent beaucoup inspirés par la route du Tékaida,
une route cotiére allant de Kyoto & Tokyo, sur laquelle s situent 53 étapes de repos.
(uelques étapes se trouvant & Shizuoka oii ke majestuew: Mont Fuji s'impose, eurent
particulitrement marqué ces artistes notamment grice i la bonne chire locale quiva avec le
‘magnifique environnement. Ainsi, les pélerins &'y furent servis les sakiés tout au long de leur
chemin ensemble.
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Le développement du saké de Shizuoka aulong de la route de Tokaida

La route de Tokaidd reliant Edo {I'sncienne Tokyo) & Kyoto en passant par le littoral
représentait une distance d'environ 500km. Panmi les 52 étapes 22 se trouvaient dans

la préfecture de Shizuoka, et chacune d'cllcs offrait des sakés d'exception cf de la convivialité.
Aprés une longue journée de marche, les pilering récupémient au sein d'une auberge

de montagne en se régalant de plantes sanvages locales accompagnées de délizieux saké,
quant aux auberges chtitres, ils se régalérent de fruits de mer apportés directement par

les pécheurs du coin.

Aingi, le s3ké de Shizucks devint peu & peu eélébre grace au bouche & oreille.

Emporté par langouement pour le saké dans le pays

Dans les annécs 60, alors que le saké devenait populaire au Japon, les grandes industrics

i vendre des blages de sakés provenant de multiples brasseurs.
Le sak# typique de Shizuoka tant aimé était alors en tmin de s'éteindre.
Tautefos, les brasseurs de la préfecture ne bai pas les bras si facil et réussirent

& sauver la réputation du saké grice & leur foi et celle de leur collaborateurs,
La page s fourna.

Le renouvellement du saké gréce av nouveau riz a soké (1)
et alanouvelle levure de Shizuoka

Dans les années 80, ls mise au point d'une nowvelle levure permit au saké de Shisucka

de e développer & nouveau en tant que saké de grande finesse.

Au méme moment, un nouvesu riz A salet de qualité supérieure « Homaré-Fuji » fut développé,
égalant ainsi Yamada-Nishik, Pun des meilleurs riz & sak du Pays.

L saké brasst & partir de oc nouveau oz, du nouvesu ki (champignon Aspergillus Oryzac) et
de f'eau souterrsine du Mont Fuji devint d'une beauré comparable & celle d'un beau

tableau impressiomniste.

Ainsi, le saké de Shizuoka racontait sen histoire du ptlerinage.
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DEGUSTATION DE SAKES DE SHIZUOKA
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Junmai Daiginjo
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GARYUBAI
Junmi Ginjo
“Yamada-Nishiki

MODERNE x RICHE |

Fruit et rafrzichiszant

Parfum bien arroadi et
riches savears

Fritures et plats épicés, Se marie bien aux fromages
Beignets de légumes ct sauce banyacauda
Fromeses, Crottin Chavigny, Camembert

Huitres et confies FUJI-NISHIKE

Tokubatsu Junmai
Homaré-Fuji

Celme parfumet
- puissante smeur
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Riche ita Kimoto Junmai Yasaohachi

Se marie bien & de riches plats de sushis e

Jusqu's poissans fumés, veuls, et viandes A
Oenfs Bond dicte Shizunks SUGINISHIKI i
Fromages Gorgonzols  Rogoefort ‘Yamahai Junmai Tenpo 13-nan 5
Fricassée d'hultres
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Kuro Fuji (Mont Fuji sous 'orage) de Katzushika Hokusai (1760-1849)

FUJI-NISHIKI

FUJI-NISHIKI SHUZO

sake_fujinishiki W www.fujinishiki.com

Brasserie FUJI'NISHIKI

Fondée en 1688
Ville de Fujinomiya, Shizuoka

Depubs plus de 200 ans, soit 18 pénérations, la maison produit du seké ay pied du
‘majestueme Mont Fuji. L'ean de source utilisée pour ke brassage est filtrée naturellement par
le substrat rochews de la montagne et puisée & 30m de profondeur.

Extrémement moellense et ronde, la gamme Fuji-Nishiki est produlie & partir de cetie ean
pure souterraine, du rix & sake local e1 du savoir-faire ancestral.

= Sois le meilleur des sakés locaux > Cetenseignemeni des ancétmes éant au cocur de la
maisan, elle conlinve de transmeltre son histoire et héritage.

AN

Lz brasserie se trouvant au pied du Mont Fuji
jouit d'un authentique payssge provincial
identigue & sutrefods, il ya 300 ans.

D puis, elle produit le riz & saké pendant [66 ct
brasse Je saké pendant Ihiver, en tramsmetiant
son saveir-faire de génération en génération.

A chegue printemps lorsgue la production
s'achove, une fte appelée « Kura-biraki-
='organise pour oélé brer Parrivage du nowvesn
saké, et accueille plus de 10,000 visitenrs.
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Junmai Daiginge

Saveur laiteuse de yasurt dovceur arrondie. Un saké raditonnel liger fadls dboire
Barman en spiritusux & Paris
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Brasserie FUTENISHIKI Co., Ltd.
532 Kamiyuno, Fujfinomive, Shizuoka 419-0301, Japen  TéL +81 (0)544-66-0005

E-mail : info@fujinishiki.com Contsct : Shinichi SEI (Directeur)
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IE] C'est Parti! Les sakés de Shizuoka leur apportent détente et
joie de vivre encore aujourd’hui avec le majestueux Mont Fuji.

KAI-UN

Tokubetsu Junmai

Un Junmai & partir du riz & saké le plus renommé Yamada-Nishiki,
poli & 55%. Affiné en cuve en inox pendant 6 mois aprés
la pasteurisation, sa finale est nette et tranchante.

Ardmes harmonieux de noix et de banana

N Variété de riz:Yamada-Nishiki

Type e yures fevire: de Shigtoke

Taux de polissage:55%

Degré daleool:15%

Volume:720ml

Méthode de stockage : endroit frais et sombre, température normale

Type de gotit : Classique x Riche
Riche complexité

Se marie bien a de riches plats de sushis jusqu’a poissons fumés,
oeufs, et viandes

- Oeufs Bénédicte Shizuoka

- Fromages Gorgonzola * Roquefort

- Fricassée d’hultres

MEMO
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IE] C'est Parti! Les sakés de Shizuoka leur apportent détente et
joie de vivre encore aujourd’hui avec le majestueux Mont Fuji.

GARYUBAI
Sparkling Saké

Excellent équilibre entre bouche et nez tout en delicatessen

Kura Master - Prix du Jury Kura Master 2021,
Médaille de Platine 2021(Saké Sparkling)

Taux de polissage : 60%

Degré d'alcool : 12%

Volume : 720ml

Meéthode de brassage : Fermentation secondaire

Méthode de stockage : endroit frais et sombre, température normale

Type de gott : MODERNE x LEGER
Pour les débutants en saké. Sakés doux et rafraichissants

En apéritifs avec de légumes et des herbes aromatiques amers
- Salade Périgourdine

- Fromages Mimolette.Mascarpone

- Déclinaisons d’huitres

MEMO

ﬂ Brasserie DOI

: Fondée en 1872
" Ville de Kakegawa, Shizuoka

La 26eme étape de la route de Tokaid s’appelle « Kakegawa », I'une des
principales régions productrices de thé vert au Japon. De plus, ce lieu est réputé
pour le saké de célébration

« Kai-un » (porte bonheur), élaboré par le Toji Noto en utilisant la levure de
Shizuoka.

Cette brasserie commenca a brasser le saké en 1872, année de I'inauguration du
premier chemin de fer du pays, et début d’une nouvelle époque au Japon.

Le saké Kai-un est le fruit de I'amitié basée sur une confiance réciproque entre
la maison familiale qui poursuit sa quéte d’excellence de pére en fils et le Maitre
Noto, qui posséde le savoir-faire précieux.

Lorsque la production s’achéve, ils célebrent chaque naissance sous les cerisiers
en fleurs du domaine depuis 150 ans.

KAMPALI pour votre santé et votre bonheur !

Bonne dégustation a tous.

© sake.shizuoka
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Fondée en 1686
Ville de Shizuoka, Shizuoka

Le shogun de 'Ere Edo (1603-1868) leyasu Tokugawa séjourna un moment i
Seikenji, un temple zen se trouvant 4 Ejiri sur la route de Tokaidé. 1l y planta
des pruniers, qui ont aujourd’hui 300 ans et qui révélent leurs magnifiques fleurs
en mars. Ces pruniers commencérent peu & peu 4 porter le nom de « Garyubai »
(prunier de dragon couché),

car la forme de ses branches rappelait celle du dragon couché.

La brasserie transmet son savoir-faire depuis 300 ans comme avec les pruniers
d’leyasu, et c’est aujourd’hui la 16 éme génération de Toji & élaborer un saké
robuste et aromatique appelé « Garyubai », dont le nom fit choisi avec I'espoir
qu’il soit considéré comme I'un des plus grands sakés du pays, a l'instar du
shogun leyasu.

KAMPALI pour votre santé et votre bonheur !

Bonne dégustation a tous.

© sake.shizuoka




