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DEFINIZIONE DEL SAKE

MITI E FALSITÀ

Foto: Elisa Ceccuzzi

sakè Bevanda nazionale del Giappone, simile alla 
birra, ma incolore e più alcolica, ricavata dal riso 
fermentato; generalmente si consuma calda.

Fonte: Treccani



Il sakè: NI-HON-SHU
- Non è un distillato
(il baijiu è cinese) 

- Non è un vino di riso

- Non si consuma sempre a 
caldo

- Difficilmente supera i 
17% Vol.

Foto:www.japansake.or.jp/

Foto: Food & wine magazine



Foto:www.japan.com

Dove si produce 
e con quali 
caratteristiche:



INGREDIENTI
Acqua
Riso
Koji
Lieviti 
A volte: Alcool

Foto:www.ilsake.it Foto: sakura magazine



Cos’è il KOJI?

Foto:wikipedia

Aspergillus oryzae



Foto:www.sakecompany.com

Tipi di riso:

- Hanmai – Da tavola – Sake da tavola – Futsu shu
- Sakemai

La levigatura: 
Seimai Buai è la % di chicco che resta dopo la 
levigatura più è bassa più il sakè è di qualità



Foto:www.sakecompany.com



Foto:www.sakecompany.com

Sakakura –
Sake Brewery
- SHUBO
- MOROMI
- FERMENTAZIONE 

MULTIPLA PARALLELA



ANALISI SENSORIALE:
Analisi visiva
Analisi olfattiva
Analisi gustativa (non c’è rispondenza)
Analisi post deglutizione
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Importante: la temperatura di servizio

Foto:www.japansake.or.jp



Abbinamento:

- Per concordanza 

Alcuni esempi

Foto: Japan CentreFoto: Elisa Ceccuzzi



Abbinamento:
- Per contrasto

Alcuni esempi Foto: Sakè companyFoto: Elisa Ceccuzzi



Abbinamento:
- Per temperatura

Alcuni esempi
Foto: Elisa Ceccuzzi
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Sparkling Sake - Awa Sake
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- Metodi di produzione

- Abbinamenti con i salumi 
del Lazio

Foto:www.sakemasumoto.jp



Qualche esempio:
Amaruki con Susianella di Viterbo
Awa sake con la Porchetta di Ariccia
Junmai daigingio con il Prosciutto amatriciano
Junmai con la corallina e la spianata romana

Foto:www.slowfood.it
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