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Introduction au Saké Japonais 
Le saké, souvent appelé « nihonshu » (日本酒 ) au Japon, est une boisson alcoolisée
traditionnelle japonaise fabriquée à partir de riz fermenté. Avec ses saveurs uniques et sa
portée culturelle, le saké est devenu un symbole de l'héritage et de l'artisanat japonais.

Le saké est brassé selon un processus de fermentation
parallèle multiple, où le riz, l'eau, la levure et la
moisissure koji travaillent ensemble pour créer une
boisson qui va du sucré et fruité au sec et robuste. 
Contrairement au vin, qui est fermenté à partir des
sucres contenus dans les fruits, le saké est fabriqué à
partir de riz, dont l'amidon est transformé en sucres
avant la fermentation.

Qu’est-ce que le saké ?

Taux de polissage du riz 
(精米歩合)

L'un des facteurs essentiels qui influencent le goût et la
qualité du saké est le taux de polissage du riz, qui correspond
au pourcentage du grain de riz restant après le polissage.

https://note.com/mari_sakenote/n/n8788e8239169

Plus le riz est poli, plus la saveur du saké est sophistiquée.

Le saké peut être dégusté à différentes températures, de frais à chaud,
et se marie bien avec un large éventail de mets. Testez différents types
de saké pour trouver votre goût et vos combinaisons préférées.


