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A Nara, lieu de naissance de la culture japonaise et du Saké, se situent de nombreux temples bouddhistes et
sanctuaires shinto, tels que le Temple du Grand Bouddha (qui se trouve étre également le plus vieux batiment en
bois du monde), le Sanctuaire de Kasuga ou le Temple du Horyuji reconnus par 'lUNESCO comme Patrimoine
Mondial de I'Humanité. Pendant |la période de Meiji (1868 — 1912), les brasseurs d'HARUSHIKA, production
commercial.Du fait de I'origine de I'activité de la brasserie, le saké fut appelé HARUSHIKA (Le Daim du Printemps),
reste aujourd’hui symbole de qualité. Le saké HARUSHIKA est désormais présent dans plus d'une dizaine de

pays dans le monde.

The first international capital in Japan was formed in Nara approximately 1,300 years ago in the year 710. Nara is
surrounded with a tranquil environment that includes world heritage sites such as Kasuga Shrine, Horyu-ji Temple,
and the Great Buddha Hall in Todai-ji Temple,the largest wooden building in the world. It is also said to be the
birthplace of Japanese sake. The brewery was established in 1884. The name Harushika comes from one of the
Chinese characters in the shrine's name, Kasuga, and the word for deer, which were considered gods.

Today, Harushika sake has an excellent reputation and is exported to 10 countries around the world.
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®Notre philosophie sur brassage de | Sake &&&Y nHEE

Nous utilisons un riz de la meilleure qualité pour produire un saké doux, moelleux
avec un arome fleuri prononcé. Notre politique n'a pas changé depuis la fondationd” :
HARUSHIKA, et nous suivons la tradition du NANTO MOROHAKU, connue pour ses i Sl
exigences strictes en terme de goiit, richesse et parfum. Nous nous efforgons de —
produire un tres grand saké, suivant en cela la philosophie dHARUSHIKA : : :

Affiner le riz, affiner I'eau, affiner la technique et affiner I'esprit. To—-dai J i TE[I'ID le

We "HARUSHIKA" have produced a light, mellow tasting sake with a flowery yet sharp flavor,using highly
polished rice. Our policy has not changed since the founding of HARUSHIKA.We continue in the tradition of
Nanto Morohaku, which was recognized for its high quality in every respect, such as its taste,richness and
fragrance. We devote ourselves to brewing high-quality sake, especially the Dry-tasting variety, follwing
HARUSHIKA's production philosophy "Polish the rice, polish the water, polish the technque and polish the mind."
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@INTRODUCTION DE PRODUITS D'EXPORTATION "HARUSHIKA"

JUNMAI DAIGINJO
“SHIZUKU - SAKE”
Le Sake Goutte
Fﬁﬂéxﬂgﬁ i

720ML
Flavorful type

Pour ce saké, le riz est trés
stricterent sélectionné, raffiné puis
laissé a fermenter doucement &
basse température. Il n'est en
aucun cas pressé et le meilleur du
cru filtre goutte 2 guutte.ﬁ. préciez
I"équilibre exquis d'un parfum
voluptueux et d'un godt raffing

qui se mélange délicatement

en bouche.

Each precious drop of this
sake is bottled without
filtering. It superbly
balances a fruity aroma,
amild flavor, and a
pleasurable taste.

softly

JUNMAI GINJO "FUINSHU"SAKE

HEKISER HEDE
Light and smooth type
Ses fragrances raffinées et son goiit aussi léger

que la soie conviennent parfaitement a la
dégustation du poisson frais.

A refined fragrance and |ight taste,
taste such as silk is excellent

| match dishes of fresh
fishery products well.

JUNMAI
"CHOKARAKUCHI"
SAKE tres sec

100% riz
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180ML  300ML  720ML 1.8L
Light and smooth type

Représentant des grands sakés,
ce sake de la gamme HARUSHIKA

est exporté dans une dizaine de pays.

Son harmonie avec la gastronomie
se distingue dans un parfum doux,
un godt fluide. On peut 'apprécier
en le buvant frais, ou le deguster en
le rechauffant, laissant ainsi ses
aromes se développer.

Representative refined sake of
Harushika Sake exported to ten
wor |d several countries.
Affinity with cooking is

distinguished in a calm fragrance,

fluent taste. | cool it and feel
fine, and taste increases when I
warm it and can enjoy both.

100% riz

SAKE MOUSSEUX
“TOKIMEKI” 1009% riz
(SPARKLING PURE RICE SAKE)

FORKE CESE

Sweet and sparkling type
serve chilled and on the rocks

Tout comme les vins mousseux
francais, c'est la fermentation du riz
pur dans la bouteille qui donne de
petites bulles et cetle douceur ronde.
La levure de riz joue un réle direct
dans la fraicheur du goit. Ce saké f
aiblement alcoolisé donne une
sensation de fraicheur lors de la
saison chaude. |l s'accorde bien
avec les fruits et aussi les plats
épicés.

It is fermentation foaming pure
rice sake in a bottle. The
foaming that plump sweetness and
yeast of rice play directs
refreshing harmony. It is sake of
low alcohol giving a cool feeling
in a hot season. | am delicious
even if | attach fruit. | match a
spicy dish.

HARUSHIKA SAKE




