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QU'EST-GE QUE LE HONKAKU SHOCHU 2 :

SPIRITUEUX NATIF DU JAPON
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LE JAPON ET LA REGIONALITE

L'IMPORTANCE DU LIEU
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A LA DECOUVERTE DU SHOCHU...

Le Shochu est devenu le spiritueux national du Japon apres l'arrivée de la distillation au
| 6eme siecle.

* La premiere référence écrite est une inscription sur un sanctuaire a Kagoshima ! Ecrite
en 1559 comme une plainte : "Le prétre est si avare qu'il ne nous a pas donné de
shochu !"

* Le Shochu authentique présente des saveurs variées en raison de I'éventail de matieres
premieres utilisees.

* Sans koji, on ne peut pas faire de shochu !
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QU'EST-CE QUE LE SHOCHU 2

SPIRITUEUX NATIF DU JAPON
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GLASSIFICATION

SHOCHU
KORUI HONKAKU
SHOCHU SHOCHU AWAMOR!
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MATIERES PREMIERES CLES

MUGI ORGE

IMO PATATE DOUCE
KOME RIZ

SOBA SARRASIN

KOKUTO CASSONADE BRUTE

AWAMORI RIZ A GRAIN LONG
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COMMENT EST-IL DISTILLE 2

DISTILLATION UNIQUE A PRESSION AMBIANTE OU DISTILLATION SOUS VIDE
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EXPLORATION DE LA PRODUCTION...

Le shochu peut étre fabriqué a partir de plus de 50 matieres premieres, et
notamment des ingrédients tres inhabituels comme l'aloé€s, le varech, la citrouille,
la chataigne, le lait et le cactus !

Il existe trois types de ferment koji : jaune, blanc et noir.

La maturation a l'argile permet au spiritueux de développer ses aromes et de
résoudre certains des composées complexes du distillat.

La maturation au bois est egalement utilisée pour faire vieillir le shochu et peut
ajouter des aromes de vanille et d'épices.
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PREPARATION A LR DEGUSTATION

|. APPEARANCE
2.NEZ
3. PALAIS
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Shochu & Awamori Flavor Wheel
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CONSEILS POUR LA DEGUSTATION DU SHOCHU...

* Utilisez la roue des saveurs du shochu comme nez pour vous aider a identifier les
différents aromes.

 Essayez d'utiliser un verre resserré vers le haut pour pouvoir identifier les
aromes plus facilement.

* Concentrez-vous sur la texture en bouche : est-elle onctueuse, chaude, visqueuse,
fine ?

Il peut éetre difficile de décrire les spiritueux, mais la pratique réguliere de la
degustation analytique est une aide precieuse !

Le koji permet de créer des acides aminés comme le glutamate, qui est a l'origine
de la saveur umami.
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COMPARER/CONTRASTER

« BOURBON & BBQ
* RHUM & CHOCOLAT

« COGNACAUX DESSERTS

 VODKA ET SAVEURS FORTES
COMME LE CAVIAR

* GINAUX EXTRAITS DE PLANTES
AU SAUMON

* WHISKY & FROMAGE

UTILISEZ LA FORCE DES SPIRITUEUX
POUR TRANCHER



ASSOCIATION CULINAIRE TRADITIONNELLE
JAPONAISE AVEG LE SHOCHU




LES MEILLEURS GONSEILS POUR
REALISER VOS PROPRES
ASSOCIATIONS AVEG LE SHOGHU..

* Viandes grasses a associer avec le kokuto shochu

* Un abv de meilleure qualité tranche avec les textures et des godts riches
* Les shochus delicats se marieront bien avec des aliments delicats
* Vous pouvez utiliser les shochus delicats en guise de trou normand !
* Le koji confere au shochu des aromes salés qui permettent de l'associer a des
. . 17
aliments contenant du sotolon (par exemple, du caramel, du sirop d'erable, du curry

et des épices aromatiques).
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ONE TWO THREE

KOKUTO DAIQUIRI ORGE FINE par SHUZO NAGUMO KOJI GIBSON NOIR

50 ml de kokuto shochu 40 ml de shochu d'orge infusé au sarrasin 50 ml de shochu fait avec du koji

20 ml de jus de citron vert frais 45 ml de jus d'ananas frais noir

20 ml de sirop de sucre |0 ml de jus de citron frais |0 ml de cornichons au vermouth
5 ml de sirop de sucre blanc

poudre de miso

FAIRE DES BOISSONS
UTILISANT DU SHOCHU




KOKUTO DAIQUIRI

« INFUSER LE KOKUTO SHOCHU AVEC DES
FEUILLES DE CITRON VERT AROMATIQUES
SECHEES PENDANT UNE NUIT

60 ml DE HAMA-CHIDORI-NO-UTA
20 ml DE JUS DE CITRON VERT FRAIS
20 ml DE SIROP DE SUCRE

SECOUER, SERVIR IMMEDIATEMENT
GARNISSEZ AVEC UNE TRANCHE DE
CITRONVERT




» INFUSER LE YAMANOMORI AU THE DE SARRASIN

40 ml D'AMATSU-KAZE

45 ml DE JUS D'ANANAS FRAIS
|0 ml DE JUS DE CITRON FRAIS
5 ml DE SIROP DE SUCRE

SECOUEZ, SERVEZ SUR DES GLACONS
GARNISSEZ DE POUDRE DE MISO RTI

!




POUDRE DE MISO RTI

7

ETALER FINEMENT SUR UN PAPIER

CUISSON

’

sffflihe smooth flayour of
5> makes it a commonychoice
in Japan, perfect for soups, dressings
and marinades for fish.
TOPHEEDE.EDIE LEE
KHBETT . MIICHEA DHETT .

\

°C JUSQU'A OBTENNIR UNE
COULEUR BRUN PROFOND

\

CUIRE A 80

BROYER EN POUDRE



70 ml DE KANPO
|0 ml DEVERMOUT

REMUEZ, SERVEZ IMMEDIATEMENT
GARNISSEZ AVEC DES CORNICHONS




GCOCKTAILS ET SHOCHU...

* Le shochu est un ingréedient formidable pour les cocktails ! Utilisez des recettes de
cocktails classiques pour decouvrir ses nombreuses qualites.

* Recherchez les aromes du shochu et faites-les ressortir avec des saveurs
comparatives dans les ingrédients que vous modifiez.

* Infusez votre shochu avec des fruits, des legumes ou des herbes pour lui conférer
une nouvelle dimension. Pour ce faire, il est préférable d'utiliser un alcool a 35° ou

plus.

 Pour un cocktail peu alcoolisé, utilisez un shochu a 25° en guise de base.
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