
La princesse

chrysanthème

1 5  J U I N  2 0 2 6

菊
姫
酒

S A K E  C L U B

—  Vo l  # 2  —

Brasserie Kikuhime · Hakusan

Préf. d'Ishikawa · fondée v. 1570

S H I N  I Z A K AYA  ·  PA R I S



Kikuhime

Brasserie de Hakusan, dans la préfecture d'Ishikawa, fondée vers 1570 — l'une

des plus anciennes du Japon.

« Quatre siècles et demi

à écouter le riz vieillir. »

L A  M A I S O N

菊  姫  酒  造

Kikuhime polit son riz elle-même, chose rare, et n'use qu'à peine du charbon : ses sakés

gardent leur teinte naturelle et toute leur saveur. Des yamahai profonds, vieillis, où parlent

la noix, la céréale et le caramel.

C'est ici que Naohiko Noguchi, « le Dieu du saké », forgea son art avant de fonder son propre institut.

Le saké d'accueil de ce soir porte sa signature : la soirée commence chez le maître, puis entre dans la

maison qui l'a vu naître brasseur.
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Ce que vous avez goûté

Noguchi Kanagaso
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Kikuhime Hime
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Kikuhime Nigori
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Kikuhime Yamahai Junmai
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Kikuhime Yamahai Junmai Ginjo
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Nigori Yuzushu
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L E S  S I X  S E R V I C E S
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—  MUROKA  GENSHU  ·  SAKÉ  D 'ACCUE I L

Noguchi Naohiko · Ishikawa · riz Gohyakumangoku · 20°
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—  YAMAHA I  ·  FUTSUUSHU

riz Yamadanishiki · polissage 70 % · 14°
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—  N IGOR I  ·  NON  F I LTRÉ

Yamahai · riz poli à 70 % · 14°
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—  JUNMA I  ·  YAMAHA I

riz Yamadanishiki · vieilli 2 ans · 16°
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—  JUNMA I  G INJO  ·  YAMAHA I

servi en ochoko · une seule bouteille
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✦

—  L I QUEUR  DE  YUZU  ·  ASAHARA  SHUZO

Saïtama · yuzu d'Ogose · 12,5°
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