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Dégusié frosd, oo saké e sec el [ranc. Servi chaud, il est charou, doax, dolé de caractiire.

La typicalé de ce vioux saké de riz par change radicalement selon la température do service.
Ui décitls ume eire ameriome en fin de bouche, faciland be mariage avec les saveurs amines
des légumes de monlagnes o Japon, des sardines séchées, des poissons japonais bels goe Vayva
el be sanma, muis guss aveo les saveurs des coguillagpes.

Le saké Yamahids est tréstypé d'une anniée sur 1'asine.

C'est le jimmaichu (saké de riz pur) gui a le plus de caracténe parmi nos trois sakés, Lors de la
dégustalion de ces demiers, o' el 1o saké Yamahida gui partage le plus.

Le taux d'aloool est de 15 degrés, comme un saké ordinaine, mais les saveurs sont puissanbes.

Sako#l wec mves une scidibd bien imstalbée, il va 8 merveills aves les saveurs des coguillages el

I"amertume des plals de légumes de moalagne du Japea aw début du prinlemgs.
Chawel ou Frodd, il s2 résvdle soes on loul aulne jour.




