f KOKUTO SHOCHU VOYAGE AU CEUR DU SHOCHU DECOUVREZ .
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LA LIQUEUR DE SUCRE DE CANNE
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NOTE HISTORIQUE

|eres nnées du XVlle siecle, les iles |

Amami furent le théatre des aventures singulieres de
Sunaéﬂ(awachl Aprés un naufrage en Chine en 1605, il
y*décqurlt la culture de la canne a sucre. De retour a i
‘Amami 'année suivante, il introduisit clandestinement
trois plants de canne a sucre, marquant ainsi le début
de I'ére du kokuto.
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‘Bién que la date exacte reste floue, on ne que la
- patate douce a commencé a mar ' ire du
shochu dans la secon ti ecle, environ
50 ans aprées son int

Malgré I'ancienneté du kokuto shochu sur Amami, ce
n'est qu'en 1953 que le sucre de canne traditionnel fut
officiellement utilisé, donnant naissance au kokuto |
shochu tel que nous le connaissons aujourd'hui.
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LA TERRE

La préfecture de Kagoshima se déploie dans une
beauté saisissante, s'étendant de la pointe sud-ouest
de Kyushu aux confins sud de l'archipel Amami.

Imo
Riche en sols minéraux, en eaux cristallines et au Sheeht
bénéfice d'un climat favorable, elle jouit de conditions
idéales pour I'agriculture. Tirant parti de ces atouts
naturels, Kagoshima se distingue par le plus grand
nombre de distilleries du Japon. Pas moins de 111

établissements y élaborent une gamme impression-
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COMPARAISON AVEC LES LIQUEURS DU MONDE

Parfum
FRUITE

Brandy

Maturation——p
Rhum
ambré

Whisky

Tequila
(Reposado

Shochu d'orge

) Caractere

nante de boissons raffinées a partir d'ingrédients Caractere ¢ e

locaux. FRAIS

La région nord continentale propose des conditions

idéales pour la culture de la patate douce, tandis que -

les les au sud sont propices a la culture de la canne a

sucre. Tequila
(Blanco)

Imprégnée de tradition et reconnue pour son impor-
tance historique au Japon, Kagoshima incarne I'essence
de ces deux mondes distincts—géographiquement et
culturellement séparés, mais unis au sein d'une méme
préfecture.

RICHE

Rhum
blanc

Kokuto

Maturation——J
Shochu

Mescal

Parfum
AROMATIQUE

Source : JETRO

Comparer le shochu aux spiritueux mondiaux révele des nuances fascinantes, comme le montre le tableau ci-des-

sus. Nous nous concentrons ici sur le shochu vieilli en cuves, excluant les variantes vieillies en flts ou en jarres qui
ajoutent une couche de complexité. Par exemple, le vieillissement en f(t confere au kokuto shochu des traits
similaires aux rhums de luxe, tandis que le imo shochu acquiert une dimension enrichie.

LE SHOCHU ET SES PLAISIRS

DECOUVREZ COMMENT SAVOURER LE SHOCHU!

Le shochu de Kagoshima est d'une grande versatilité. Il offre diverses maniéres d’étre déguster, adaptées a vos golts
ou aux occasions. Classique ou moderne, pur, allongé a I'eau chaude ou mélangé a une boisson gazeuse, plongez dans

I'univers du shochu pour une expérience unique.

ExPLOREZ!

KOJIFKIN — LE SUPERALIMENT

Le koji-kin, un champignon comestible, joue un réle clé
dans la fermentation du mo(t pour la production du
shochu. Agissant comme catalyseur de saccharification, il
facilite la transformation des sucres complexes en formes
plus simples, permettant ainsi a la levure de les convertir
en alcool.

Scannez le QR code pour découvrir des maniéres captivantes de profiter de votre shochu, des traditionnels oyuwari

aux cocktails modernes, en passant par un délicieux Negroni ou un old fashioned revisité.

HARMONIE CULINAIRE ASSUREE!

Le shochu est I'un des rares spiritueux qui se marie a merveille avec la cuisine, une tradition millénaire au Japon.

Laissez-vous tenter par les combinaisons culinaires!

Scannez le QR code pour des recettes de shochu et des fagons originales de le déguster!

\ R =
RASALED 2 o
W », {

Considéré comme un super-aliment, le koji-kin a cette
capacité unique d'améliorer la qualité intrinséque de tout
aliment qu'il touche, contribuant ainsi au go(t savoureux
de la cuisine japonaise. Cet ingrédient essentiel est
largement utilisé dans la création de plusieurs produits
traditionnels comme la sauce soja, le miso et le saké, leur
conférant des saveurs riches et un caractére distinctif.

Le koji-kin se décline en trois types, chacun offrant un
goUt particulier au shochu qu'il aide a produire.

Noir = robuste et corsé
Blanc - frais et pur
Jaune - élégant et fruité

LES CLES DE LA SAVEUR DU SHOCHU

Bien que chaque variante de koji-kin apporte des traits
distincts au spiritueux, plusieurs autres variables jouent
un réle crucial dans la détermination du goat et de
I'aréme. |

L ALAamBIC ﬂ

La distillation atmosphérique et sous vide&ont les deux
méthodes employées dans la production de shochu.
Chaque méthode confere des caractéristigues unigues
au produit final; la distillation-atmosphérique révéle les
qualités des ingrédients principaux, tandis que la
distillation sous vide produit un liquide-netset.pur..Le
type d'alampbic, qu'il soit atmosphérique ou sous-wdeh
ainsi que sa taﬁae_‘sa forme parmi d'autres facteurs,
mﬂuencenH-eegput et I'aréme qu'il transmet au shochu.

Atmosphérique -> robuste, prononcé et complet
Sous vide - léger, doux et clair
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LE CONTENANT DE MATURATION . =

Les contenants de maturaﬁon-fowent-égdeme:nt.un-rﬁle

significatif-dans lasformation du golt.et.del'arbme.. ..

Cuves =-conserve lercaractére inhérent du distillat
Jarres - nuances de terre brute, conférant parfois
une couleur grisatre
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Flts = notes boisées, sucrées et de vanille avec des
reflets ambrés

L'ART DE LA PRODUCTION DU SHOCHU —
L 'ESSENTIEL

La fabrication du shochu est un processus complexe qui
peut durer de quelques mois a plusieurs décennies
avant la mise en bouteille. Nous vous présentons ici un
bref apergu de I'art de la production de I'imo shochu du
kokuto shochu.

1. Fabrication du riz koji

2. Empatage - premiere étape
3. Empatage - seconde étape
4. Distillation

5. Maturation

6.

Mise en bouteille

Pour explorer ce processus plus en détail,
scannez simplement le QR code.

Plongez dans I'univers du shochu en scannant
le QR code pour une expérience immersive.




