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Chateau Shirasagi 17 Hakutsuru Shoun

Type de saké : JUNMAI DAIGINJO

Combiner les nouvelles technologies avec les équip
et les méthodes traditionnelles pour créer de nouvelles
saveurs dans le monde moderne.
Dominique Laporte
Rabe jaune claire cristalline et lumineuse, le nez
discret, touten finesse, des notes fumées et dépices
douces se mélent a des touches plus mires et
douces. La bouche est ample, généreuse, soutenue
par une belle acidité tranchante qui vient prolonger
les saveurs et apporter un merveilleux équilibre
Des notes d'umami offrent de la structure et une grande complexité
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Gard A rds mels/saké
10°C || 22°C : suprémes de volaille crémés aux citrons confils.
a5°C | 12°C:avec des Linguini de coques et palourdes.
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Ingrédients : Riz Yamadanishiki, koji, eau. :
Taux de polissage : 17%. 720 ml. Alcool 16°
®e HYOG0
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Junmai Ginjo

Type de sake : JUNMAIBINJU
Hakutsuru Sake Brewing Co., Ltd, ww
Brassé a 100% a partir du riz «Hakatsuru nishiki» cultivé
par nos soins depuis plus de 10 ans sur la terre fertile de
Hyogo. Nous allions depuis 270 ans techniques traditionnelles
et plus modernes en mettant notre ame dans chaque goutte.

Dominique Laporte

Robe lumineuse, d'un jaune trés clair el limpide,
le nez distingué, élégant, de notes fumées,
torréfiées, de cacao, des notes lactées onctueuses
de chocolat au lait, de fines touches d'épices ainsi
que de fines touches salines d'alques séchées. La
bouche est ample, dotée de tannins apportés par
lumami, de trés beaux amers parfaitement intégrés,

complexe, long el équilibré. 2 % i
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a10°C || 10°C : avec des huitres gratinées au vin jaune
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Ingrédients : Riz Hakutsuru Nishiki, koji, eau.
Taux de polissage : 55%. 720 ml. Alcool 16°
®e ?ﬁL

Garde Accords mets/saké
5°C || 22°C: avec une truite aux amandes et sauce hollandaise
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E-mail: nagatsuma@freeman—pr.com




