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SHIZUOKA JAPON 2022

SAKE DU PELERIN .
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Lo dévelop du sakeé de Shizvoka au long de la rovte de Tékaidé
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Emporté por l'engovement pour be saké dans le pays
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C'est Parti! Les Sakés de Shizuoka ! Message de la gastronomie francgaise

SAKE DU PELERIN
PARIS
Ayumi Sugryama | Owner Patissiére
Romain Mahi| Chef | ACCENTS table bourse
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Kampai aux sokés de Shizuoka! PARIS

Les sakes de Shizucka adopeés par des chels et semmeliers
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Tomoki Matsushital Chef | Marso & Co
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Kazuyuki Tanaka | Owaer Chel | Racine

Marso & Co | Chef

Tomeds Massashita

Ji-Hye Park | Owner-Chef | OMA cuisine
plate

Racine | Owner-Chef

Kazuyski Tonaka

Cont platdt ane

tree boce ensernhhe e

NICE/MONACO OMA cuisine

Uzuka Yazuno| Privé traiteur | Tokyoite
Marzena Leska | Owner-Chef

Restaurant Bar Palissade

Saks

Tokyoite | Privé traiteur

ansyee & Shameka

Parissade | Owner-Chef
Martens Leska
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JINCHAN SHOKUDOU
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SAKE DU PELERIN
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Saveur lateuse de yoourt, douceur arromdie. Un sake traditonnel léger facile abowre
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Bormon en spiritueus & Poris
« Kura-diraki «
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