Le viellissement du saké

(n wodt souvent la mention “vieilli tant d”années®
mais, pour nodre part, mous 0 avans pes de criténe
particulier par rappart au nombee d'années.

En effef, nons pensons quoe chadguee saké g ses
spécificiiés el son propee seail de matarié, ef gue
ko saké mo s bonifie pas foroiment avec 1"ige.
Comme le vin, sur chadges bouteille, le millésime
thu saké est indiqoé.

Ley indices et le volume de production

Le taux d'abeonl ef d'acidibé sont des indices
mboessaires A 1 artisan brasseur pour confraler le
processus die fermentation. 1 est trés impartant
pooer mines " explaiter foubes bes qualifés de notre
mgrédient da base - le riz - nom d"attaindre
ceriains taux en particulier. C'est poarguoi nous

n'en incligquans pas sur nos Eliquettes.
Mons sombaitons gue le consommabeur juge notre

sakeé pour oo qu'il e, oo pour se% indices techmigues,

Selon la varsété ef la saison, il arrive goe ceriains
de nos produits soieod en ruptere de tock car nous
procisons en pefife quandié. Mous faiseas appel

i tomte vodre indulgence si osla devait arriver.
Toeas nos sakés sond fabrigeés avec un riz
particuligrement adapbé pour le saké, le riz
Fidahamare et ioubes les Elapes de ka Fabrication
sont réalisdes sur place dans notre brasserie.
Toetes variésés conbfondses, nons produisons
eoviron 3 () bowteilles de 72cd, soit une guantie
triss réduile.
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