lzumibashi Kimoto Kurotonbo

Connu sous le nom de Black Dragonfly, voici
un Junmai Kimoto puissant, riche, sur des
notes légerement fumées, des notes
céréaliéres, mais aussi de fruits comme les
agrumes ou l'ananas. Il se révele sec et
lactique en bouche avec un rappel sur les
notes fruitées. La est finale épicée évoquant le
poivre noir.

Elégant premier pas dans le monde des
Kimoto
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72cl - alc. 15% vol.

Type de produit: Saké Nihonshu
Catégorie: Junmai Kimoto

Alcool: Alc. 16% Vol.

Format: Bouteille de 72cl

Producteur: Izumibashi

Région: Préf. de Kanagawa

Type de riz: Yamadanishiki

Polissage du riz: 65%

Temp. de dégustation: De frais a chauffé
Caract. gustatives: Riche, puissant

A propos de la brasserie : fondée a Ebinagochi en 1857, pendant la période Edo, Izumibashi se situe dans l'une
des principales régions rizicoles de la Préfecture de Kanagawa. Cette situation particuliere, au coeur de la plaine
alluviale de la riviere Sagami, lui permet d’avoir accés non seulement aux terres nécessaires a la riziculture, mais
aussi a une eau d’excellente qualité provenant de la chaine de montagnes Tanzawa. Elle est 'une des rares
brasseries a cultiver elle-méme le riz qu’elle utilise dans la production de saké, maitrisant ainsi le processus de A a
Z ! Son embléme est I'’Akatonbo figurant sur toutes ses étiquettes, fait référence a une libellule planant au-dessus
des rizieres. L’eau de chaines de montagnes de Tanzawa est riche en minéraux et se préte a la production de
sakés nets et riches en umami.

Conseils de dégustation : Tres intéressant a déguster légérement chauffé pour lui permettre de développer ses
arébmes, sur des fritures, des viandes grillées, des poissons gras au goUt soutenu. A température ambiante, sur des
fromages de chévre.


http://www.tcpdf.org

