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Convegno Tecnico — Scientifico
sui salumi del Lazio

SAKE E L’ABBINAMENTO CON I SALUMI

Dott.soa Slisa Coccus;

Viterbo, 28 aprile 2019



DEFINIZIONE DEL SAKE
MITI E FALSITA
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Foto: Elisa Ceccuzzi

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

Fonte: Treccani



Il sake: NI-HON-SHU

- Non e un distillato
(il baijiu e cinese)

- Non e un vino di riso

Foto: Food & wine magazine

- Non si consuma sempre a
caldo

- Difficilmente supera |
17% Vol.

Foto:www.japansake.or.jp/



Dove si produce
e con quali
caratteristiche:

Okinawa
Foto:www.japan.com ‘




INGREDIENTI

Acqua

Riso

Koji

Lieviti

A volte: Alcool

Foto:www.ilsake.it Foto: sakura magazine
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Cos’e il KOJI?

Aspergillus oryzae

Foto:wikipedia




Tipi di riso:

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

La levigatura:

Seimai Buai e la % di chicco che resta dopo la
levigatura piu e bassa piu il sake e di qualita

Foto:www.sakecompany.com



Production share -

of Saké in Japan

Junmai Daiginjo ; Daiginjo
Rice-polishing ratio: Rice-polishing ratio:
under 50% under 509

Great harmony of ' High aromatic
aroma and rice umami artisan work

Junmai Ginjo Ginjo
Rice-polishing ratio: g T e Rice-polishing ratio:
under 60% 69% under 60%

Fruity & mild taste _ Aromatic & clear taste
["-Ir..'n [.IZ ST LY

salce

4 Junmai Honjozo
B Rice-polishing ratio: Rice-polishing ratio:
not defined since 2005 under 7086
Full-bodied terroir saké Fresh & light allround saké
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ANALISI SENSORIALE:

Analisi visiva

Analisi olfattiva

Analisi gustativa (non c’e rispondenza)
Analisi post deglutizione

Foto:Esty Foto:www.il sake.it



Profili d"aroma

Wela
Parg
Banana
Melone
Litzhi
Fragala
Agrume

Aleal
Garofano
Cimmamomo
Triganelia

Ceadro Risa
Erbi Furghi
Rosa Kaji

Foto:www.japansake.or.jp
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Importante: la temperatura di servizio

Termine Descrizione Temperatura

A temperatura quasi di congelazione e dalla consistenza simile
a unsorbetto

Mizore-zake
Yukihie-kan Molto freddo dope essere stato immerse In acgua ghlacciata

Hanahia-kan Raffreddato per orein frigorifero

Suzuhie-kan Ancorz leggermenta fraddo dopo averlo tolto dal frigorifaro

Nuru-kan A temperatura quash corporea, caldo ma non troppo caldoal tocco

3 Leggermentea caldo dopo averlo lasciato pér alcuni minuti a
e temperatura ambiente; quando lo si versa emana vapore.

Atsu-kan Caldo al tocco, emana vapore dall'apposita terracotta

Caldo, ma non cosi caldo da non potere tenere fra le dita la

. Da 55°Cinsu
terracotta per alcuni secondl

Tobikirl-kan

Foto:www.japansake.or.jp




Abbinamento:

- Per concordanza

Foto: Elisa Ceccuzzi Foto: Japan Centre

Alcuni esempi
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Abbinamento:

- Per contrasto

AICU ni esem p| Foto: Elisa Ceccuzzi Foto: Saké company




Abbinamento:

- Per temperatura

Foto: Elisa Ceccuzzi

Alcuni esempi



SAPORITI

ACIDULI / ASPRI
OLEOSI

AMARI

AROMATICO

lerbe o speziel

C1BO DOLCE

Piatti semplici senza aromi prominenti spesso presentano una base su cul Ginjo
e Daigonjo possono trovare il loro spazio.

Fiatti leggermente saporiti sono indicati con sake tendential dolce lamakuchi]
perché il contrasto sottolinea e valorizza entrambi
Per cibi maolto salati sono invece indicati sake pil secchi.

Cibi aciduli [con componente di imone per esempio o piatti a base di
pomodoro), consighati con sake dalla punta dolce [-2-5 SMW)

Cerca un sake con acidith prominente,
Spesso la risposta & tra nella categoria Junmai.

Il mighior esempio & una verdura dal gusto amarognolo.

Prova un Nama-Zake: presenta quel retro gusto amaregnolo che & il perfect
match che stiamo cercando

Sake Aromatico - non necessariamente fruttato [al punto giusto per essere
considerato prominente) & preferibile, la sfera olfattiva di netrambi [cibo e sakel

51 esalta avicenda.

. Sake invecchiati, o sake ricchi. Gioca con la temperatura per rinforzare il sake e

abbinarlo al meglioal piatto

Yamahai. In questa tipologia di Sake questo gusto selvatico trova il sue mateh
perfetto

Fer contrasto sake secco tende ad esaltare il dolce del cibo, scelta che puo
essere consigliatase si parla diundessert.  Foto:www.sakecompany.com
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Sparkling Sake - Awa Sake

- Metodi di produzione

- Abbinamenti con i salumi
del Lazio

Foto: Elisa Ceccuzzi Foto:www.sakemasumoto.jp
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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



Bibliografia:

Un viaggio nel sake — Gaetano Saccoccio
Il libro del sake e degli spiriti giapponesi -
Stefania Viti

Sake. Il Giappone in un bicchiere — Marco
Massarotto

Sitografia:
japansake.or.gp
SAKE Company
Ilsake.it

- Grazie a Luca Rendina per i suoi insegnamenti
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KAMPAI!
Grazie

per
[’attenzione



