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Il y a un monde au-delā de Niigata
Niigata est liĉe ā de grandes rĉgions viticoles

Niigata, perspective mondiale

Situĉe sur le 37e parallĈle nord, Niigata 
se trouve curieusement alignĉe avec des 
rĉgions rĉputĉes pour leur vin, comme la 
cĉlĈbre vallĉe de Napa en Californie, l Ďle 
de Sicile en Italie, ou encore Sĉville, en 
Andalousie, rĉgion du xĉrĈs.

habitants

(janvier 2023) (avril 2023)
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ä propos du sakĉ de Niigata

Des saveurs ĉtonnantes afin de satisfaire 
profondĉment l'ăme.

Situĉe ā la mĊme latitude que certaines des rĉgions brassicoles les plus cĉlĈbres 
du monde, Niigata est un haut lieu du sakĉ, cet alcool de grain cĉlĉbrĉ au mĊme 
titre que le vin.

Fiertĉ de Niigata, la plus grande rĉgion productrice de riz du Japon, les sakĉs de 
Niigata sont brassĉs avec le plus grand soin, et le fait que Niigata soit le premier 
producteur de sakĉs Ginjo* dĉmontre la forte aspiration de la rĉgion ā se 
concentrer sur des sakĉs de qualitĉ plutĔt que sur la quantitĉ.
Grăce ā des annĉes de recherche et de dĉveloppement dans la rĉgion et aux 
compĉtences des brasseurs locaux, le goĚt des sakĉs de Niigata est toujours sĚr, 
gagnant la confiance des consommateurs et augmentant rĉguliĈrement sa part 
du marchĉ domestique au cours des 40 derniĈres annĉes.

ä l'instar de Bordeaux, de la Bourgogne ou de la vallĉe de Napa, Niigata est une 
rĉgion que vous apprĉcierez autant que son sakĉ, une boisson dans laquelle 
chacune des 89 maisons de sakĉ ²le plus grand nombre par rĉgion de tout le 
Japon ², met tout son cÕur et son savoir-faire afin d'offrir une expĉrience 
gustative mĉmorable et enrichissante.

*donnĉes de 2021 concernant les sakĉs Ginjo (dont Junmai Ginjo) rĉcoltĉes par 
l Association des Brasseurs de Niigata et L Association des Brasseurs du Japon.
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Le fruit du climat

Niigata est rĉputĉe pour ses hivers enneigĉs. Cette neige agit comme un 
purificateur d'air, crĉant un environnement humide de basse tempĉrature idĉal 
pour un air pur et une fermentation longue du sakĉ. La neige s'ĉcoule le long 
des riviĈres jusqu'aux terres agricoles, nourrit les cultures pendant les longues 
heures d'ensoleillement de l'ĉtĉ et contribue aux veines d'eau souterraines 
utilisĉes par de nombreuses brasseries de sakĉ comme eau de brassage. La 
neige hivernale, les grandes riviĈres et le soleil estival forment le terroir de 
Niigata.

Terroir de Niigata

Climat annuel de Niigata (donnĉes de l Agence mĉtĉorologique)

Terroir de 
Niigata

Tempĉratures 
(moyenne)

Prĉcipitations 
(moyenne)

Heures 
d ensoleillement 

(moyenne)

SoleilRiviĈre

Neige
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** ĉtendue d'eau en liaison restreinte avec la mer, et presque totalement fermĉe par un cordon littoral

Niigata s'enorgueillit de la plus grande rĉcolte 
de riz du pays* et est la premiĈre rĉgion 
productrice de riz du Japon.
Les rĉgions de moyenne montagne comme 
Uonuma qui bĉnĉficient de bonnes conditions 
pĉdologiques et climatiques sont rĉputĉes pour 
produire une excellente matiĈre premiĈre, le riz, 
grăce ā des techniques culturales de haut niveau. 
La plaine de Niigata, autrefois impropre ā 
l'agriculture en raison de ses nombreuses 
lagunes**, est devenue l'une des principales 
rĉgions greniers du pays grăce ā de nombreuses 
rĉformes agraires.

La fiertĉ d une rĉgion 
productrice de riz

La fiertĉ de Niigata

Lagune Riz
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7*vente par personne, donnĉes du MinistĈre des impĔts, 2020.

Un condensĉ de la rĉgion
ä l instar des grandes rĉgions viticoles du monde, Niigata cultive son propre riz, la matiĈre premiĈre, et les 
maisons de sakĉ locales brassent la plupart de leurs sakĉs avec du riz cultivĉ localement, sakĉ ensuite 
apprĉciĉ par la population locale, car Niigata possĈde la consommation de sakĉ la plus ĉlevĉe du pays*. 
Plus qu'une simple boisson, le sakĉ de Niigata est profondĉment enracinĉ dans la rĉgion et constitue une 
source de fiertĉ pour toutes les personnes concernĉes, de la production ā la vente et ā la consommation.

Le cÕur de Niigata

Plus grande rĉcolte de riz du pays
Culture locale des ingrĉdients
Plus grande surface de plantation 
et rendement du Japon

Plus grand nombre de maisons de sakĉ du 
pays
Le sakĉ est brassĉ localement
On trouve des maisons de sakĉ mĊme dans 
les plus petits villages de la rĉgion, soit 
environ 1 brasserie de sakĉ pour 25,000 
habitants.

Plus grand consommation de sakĉ 
du pays
Le sakĉ est consommĉ localement
Environ 3 fois la consommation du 
vin par personne.
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La cristallisation de savoir-faire transmis
Niigata abrite les ­ Echigo Toji », un groupe d artisans spĉcialisĉs 
excellant dans l art du brassage de sakĉ depuis plusieurs centaines 
d'annĉes. Ils apprennent constamment et organisent frĉquemment des 
sessions d'ĉtude au cours desquelles ils affinent leurs savoir-faire par le 
biais d'une rivalitĉ amicale.
En 1984, l'Association des Brasseurs de sakĉ de Niigata a crĉĉ la seule 
ĉcole japonaise de formation des toji et brasseurs aux techniques de 
brassage du sakĉ, dans le but de transmettre et de dĉvelopper ces savoir-
faire et transmettre le gĈne ­ Echigo Toji » aux gĉnĉrations suivantes.

Les maĎtres brasseurs ­ Echigo Toji »

Apprendre

Hĉriter Affiner
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9* EnquĊte sur l'ĉtat de la production de sakĉ au cours de l'annĉe de brassage, Agence sur l impĔt de la rĉgion Kanto/Shin etsu.

** Donnĉes sur les expĉditions de sakĉ Ginjo (dont Junmai Ginjo) de L'association des Brasseurs de sakĉ de Niigata et l'Association des Brasseurs de sakĉ du Japon.

Un produit poli
ä Niigata, le brassage du sakĉ privilĉgie la qualitĉ ā la quantitĉ. Afin de 
rĉduire autant que possible les goĚts parasites, le riz est beaucoup plus 
poli que la moyenne nationale, avec un taux de polissage moyen de 
57,0 %*, ce qui permet de produire un sakĉ ā l'arriĈre-goĚt pur.
Ce qu on appelle le seimaibuai est le pourcentage de riz brun qui reste 
aprĈs que le riz a ĉtĉ poli de l'extĉrieur, et c'est l'un des facteurs les plus 
importants dans la classification du sakĉ.
Niigata est reconnue comme une rĉgion de brassage qui produit environ 
20 % des sakĉs Ginjo du Japon** (seimaibuaiinfĉrieur ou ĉgal ā 60 %).

tel un diamant

Seimaibuai Moyenne 
nationale Niigata

Meilleure qualitĉ et goĚt plus net
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Une esthĉtique valorisante
Un autre attrait de Niigata est la disponibilitĉ de produits 
provenant des montagnes et de la mer tout au long des 
quatre saisons. Le sakĉ de Niigata, au goĚt franc et pur, 
peut Ċtre dĉgustĉ avec des produits locaux de saison, et il 
est depuis longtemps prisĉ comme sakĉ d accompagnement 
valorisant davantage la qualitĉ de ces produits.
­ Sakĉ lĉger et frais » nourri par l'environnement naturel de 
Niigata, le sakĉ de Niigata suscite toujours un grand intĉrĊt 
de la part des consommateurs japonais et a permis ā la 
rĉgion de devenir l'une des principales rĉgions de brassage 
de sakĉ au Japon.

Niigata Tanrei (lĉger et frais)
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89 possibilitĉs
Formĉe des quatre rĉgions de Joetsu, Chuetsu, kaetsu et Sado, Niigata est un haut lieu du sakĉ, avec 89 
maisons de sakĉ*, soit le plus grand nombre du pays. Basĉ sur la philosophie d un sakĉ ­ lĉger et frais », le sakĉ 
de Niigata est produit quotidiennement dans une variĉtĉ de saveurs exploitant pleinement l'individualitĉ et les 
caractĉristiques rĉgionales de chaque maison de sakĉ, afin d Ċtre toujours en phase avec la diversitĉ des 
cultures alimentaires modernes.



Ø 2023 Niigata Sake Brewers AssociationʾNiigata Sake Brewers Cooperative Association. All Rights Reserved.

12*Photo avec l'aimable autorisation du Centre d'ĉtudes sur le sakĉ de l'universitĉ de Niigata.

Un produit qui continue d ĉvoluer et 
de relever des dĉfis
La culture du sakĉ de Niigata est en constante ĉvolution, 
aussi le marchĉ du sakĉ de Niigata connaĎt-il une 
croissance rĉguliĈre et ouvre la voie ā l'avenir du sakĉ, 
grăce aux efforts conjoints de l'industrie, des universitĉs et 
du gouvernement, comme la crĉation d'un institut de 
formation des toji pour aider ā transmettre les savoir-faire, 
la recherche dans les centres d'essai et les universitĉs pour 
explorer les possibilitĉs, et l'organisation d'ĉvĈnements 
pour aider ā ĉlargir la population du sakĉ.

Vers l avenir du sakĉ

ìcole de sakĉ de Niigata

Centre d'ĉtudes sur le sakĉ de l'universitĉ de Niigata*

ìvĈnement niigatais 
­ Sakĉ no Jin »

Institut de recherche sur 
le brassage de Niigata
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20 choses ā dĉcouvrir sur les 
sakĉs de Niigata
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rĉgions

grands
fleuves

Joetsu, Chuetsu, Kaetsu, Sado
Niigata comprend quatre rĉgions, dont Sado, la plus grande Ďle isolĉe 
du Japon. En raison de sa topographie longue et ĉtroite, ā l'instar de 
l'archipel japonais lui-mĊme, chaque rĉgion prĉsente des conditions 
climatiques, des caractĉristiques gĉographiques et des antĉcĉdents 
historiques lĉgĈrement diffĉrents, tous vecteurs de diversitĉ dans la 
culture locale. Cette diversitĉ se retrouve ĉgalement dans le goĚt du 
sakĉ brassĉ par le plus grand nombre de maisons de sakĉ du pays.

Niigata au fil de l'eau
Le fleuve Shinano est le plus long fleuve du Japon (367 km) et 
possĈde le plus grand volume d'eau, tandis que le fleuve Agano est le 
deuxiĈme plus grand fleuve du Japon en volume d eau. Les hautes 
montagnes et les importantes chutes de neige de Niigata donnent 
une eau de fontes nivales de haute qualitĉ et ā faible teneur en 
minĉraux qui se jette dans ces grands fleuves et favorise la 
production de riz, de sakĉ et d'autres produits agricoles.

20 choses ā dĉcouvrir sur les sakĉs de Niigata
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8,18 m

330 km

L'une des rares rĉgions du monde ā 
connaĎtre de fortes chutes de neige
Niigata est l'une des rĉgions du monde oĘ les chutes de neige sont 
les plus importantes, en particulier dans les montagnes, et a dĉjā 
connu des chutes de neige de plus de 8 m (le record du monde pour 
une rĉgion habitĉe). La neige est essentielle pour le brassage du sakĉ 
ā Niigata, car elle agit comme un purificateur d'air, empĊchant la 
croissance des bactĉries et crĉant ainsi un environnement optimal 
pour le koji et les levures.

Une diversitĉ rĉgionale issue d une 
topographie allongĉe
Niigata possĈde un littoral allongĉ qui, si l'on exclut l Ďle de Sado, 
s'ĉtend sur environ 330 km, soit une longueur proche de celle qui 
sĉpare Londres de Paris ou New York de Washington DC. Cette 
expansion a donnĉ naissance ā une diversitĉ rĉgionale que l on 
retrouve dans l'individualitĉ des maisons de sakĉ.

20 choses ā dĉcouvrir sur les sakĉs de Niigata

Source : Collections numĉriques de la BibliothĈque nationale de la diĈte

L ouvrage encyclopĉdique ­Hokuetsu seppu» (1837), dĉcrit ĉgalement la vie dans ce pays de neige qu est Niigata.
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* ĉtendue d'eau en liaison restreinte avec la mer, et presque totalement fermĉe par un cordon 

littoral

70 km

Bienfaits de la rĉforme agraire,
plaine de Niigata
La plaine de Niigata, avec ses nombreuses lagunes de diffĉrentes tailles, 
ĉtait ā l'origine impropre ā la riziculture. On ne peut parler de la riche 
rĉcolte de riz et d'autres produits agricoles sans mentionner la sueur et 
la passion de nos ancĊtres pour l'amĉlioration des terres, notamment 
grăce au dĉtournement du fleuve Shinano, ā l'ĉlargissement du systĈme 
de drainage rĉputĉ Ċtre le meilleur de l'Est, ā la crĉation de riziĈres 
sĈches et aux mesures d'approvisionnement en eau.

Des lagunes formĉes par les plus longues 
dunes de sable du Japon
Les dunes de Niigata s'ĉtendent sur environ 70 km ā l'embouchure des 
fleuves Shinano et Agano. Elles se forment lorsque de grandes 
quantitĉs de sĉdiments transportĉs par les 2 fleuves se dĉposent, puis 
sont ramenĉes sur le rivage par les moussons et d'autres facteurs pour 
former de hauts dĉpĔts. Ce sable a endiguĉ l'ĉcoulement de l'eau 
provenant des montagnes, donnant lieu ā l'apparition de lagunes*. Le 
nom de Niigata est dĉrivĉ de ces lagunes.

Lagune RiziĈre

20 choses ā dĉcouvrir sur les sakĉs de Niigata
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Les sakĉs de Niigata, oĘ le riz est poli 
ā la perfection
Le brassage du sakĉ ā Niigata se caractĉrise ā la fois par une fabrication 
minutieuse et un polissage ĉlevĉ. Le seimaibuai* moyen est de 57,0 %**, 
ce qui est nettement supĉrieur ā la moyenne nationale. La partie 
extĉrieure du riz contient de nombreux composants qui peuvent gĉnĉrer 
des goĚts parasites. En ĉliminant ces composants, on fait ressortir au 
maximum la saveur du riz, tout en produisant un sakĉ ā l'arriĈre-goĚt pur.

Ñ1 des rĉcoltes de riz du pays
Les terres fertiles de Niigata, ses ressources en eau abondantes, ses longs 
ĉtĉs avec de longues heures d'ensoleillement ainsi qu une grande 
amplitude de tempĉrature entre le jour et la nuit en font un 
environnement idĉal pour la culture du riz. Niigata se classe au premier 
rang du pays* en termes de superficie plantĉe de riz, de volume de riz 
rĉcoltĉ et de rendement, ce qui fait de Niigata la premiĈre rĉgion 
productrice de riz du Japon. Le riz ā sakĉ (sakamai) est ĉgalement de 
grande qualitĉ grăce aux excellentes techniques agricoles de la rĉgion.

*Quantitĉ de riz brun restant aprĈs que les couches extĉrieures ont ĉtĉ polies, exprimĉe en 

pourcentage.

**EnquĊte sur l'ĉtat de la production de sakĉ en 2020, Agence rĉgionale des impĔts de Kanto 

Shin etsu.

Seimaibuai moyen

Moyenne 
nationale

Niigata

20 choses ā dĉcouvrir sur les sakĉs de Niigata


