
 

 

 

 

LES SEMAINES DU SAKÉ 2025 

La quatr ième édit ion des Semaines du Saké,  qui se t iendra en févr ier  

prochain, s’ annonce r iche en beaux accords mets et saké autour des 

produits de la mer et autres f inesses qui font la grandeur  de la gastronomie 
f rançaise.   

El le  sera cé lébrée avec d’ autant plus d’enthousiasme  et de fer veur que  

le 4 décembre 2024 , l ’UNESCO a inscr i t le savoir -fa ire tradit ionnel de 

fabr ication du saké japonais sur  la l iste du Patr imoine Culture l  Immatér ie l 
de l ’Humanité.   

Init ié par l’  agence administrative à but non lucrati f JFOODO attachée à 

JETRO (Organisation  Japonaise  du Commerce  Extér ieur),  cet événement 

est une ode aux savoir -fa ire dans l’ ar t cul inaire tout en créant des ponts  

entre Japon et France.   

En  effet,   plus  d’une   v ingtaine   de  restaurants  renommés,   de  cuisine  

f rançaise,  à Paris et en régions,  mettront à l ’honneur,  en févr ier ,  un accord 
qui reste  une vér itable  découver  te pour  grand nombre de f ins gourmets : 

l’ accord met et saké.   

Au- delà d’off r ir au publ ic une expér ience gustative  r iche et innovante,  

ce rendez- vous est l ’occasion de rassembler  chefs et chefs sommeliers 
d’hor izons  di fférents  autour  d’une  dynamique  créative.  Chaque année, 

des par tenaires des édit ions précédentes ré itèrent leur  engagement et de 
nouveaux  restaurants rejoignent l’ aventure, cer ta ins sont des exper  ts du 

saké,  d’ autres des nov ices,  et tous se réunissent  autour  d’une  même envie  : 
exploiter  tous les possibles de l ’harmonie des saveurs et créer  de belles 

expér iences pour leurs cl ients.   



En quoi consiste les Semaines du Saké ? 

Le pr incipe des Semaines du Saké est très simple : les chefs et chefs  

sommel iers des restaurants par  tenaires proposent à leur  car te un ou 

plusieurs accords mets et saké qui peuvent être réal isés avec un plat 
signature ou un plat créé pour l ’occasion.  Les saké proposés en accord sont 

sé lectionnés  avec le  concours de l ’équipe  des Semaines du Saké qui  met 

en re lation les tables par  tenaires avec les importateurs de saké ar  t isanaux 
japonais.   

Chaque restaurant par  tenaire peut par t iciper  aux Semaines du Saké quand  

il le souhaite en févr ier ,  pendant une ou plusieurs semaines,  aux dates qui 
lui conv iennent.  

La l iste des restaurants par  t icipant s et le  calendr ier  seront mis en l igne à 

par tir de mi-janv ier  sur le site https://japan-food.jetro.go.jp/sake/f r/ index.html   

 

 

Le saké à table 

Le saké artisanal japonais,  bien que peu connu en Europe,  possède une  

richesse culturelle et artisanale étroitement comparable à celle du vin.  

Le saké, composé d’ingrédients simples comme l’eau, le riz et le koji, dévoi le  
une r ichesse inf inie de saveurs, façonnée par  la sé lection des matières 

premières,  la précision des proportions et le savoir -faire des artisans.  La 

quali té de l’eau, le choix des variétés de riz et le pol issage de chaque grain 
influencent profondément l’identité du saké, révélant toute sa subtilité.  

La fabr ication du saké réside dans l’harmonie entre l’ar tisanat méticuleux et 

la nature qui  l’entoure.  Les maîtres brasseurs,  appelés TOJI, dialoguent avec la 

nature : ils observent les saisons,  maîtr isent les micro- organismes et ajustent 
chaque étape avec soin. Ainsi,  chaque bouteil le  de saké raconte une histoire 

unique,  née de la rencontre entre  la nature,  le savoir -faire  et la culture.  
C’est une tradition v ivante,  enracinée dans des siècles d’histoire,  tout en 

restant ouverte à l’innovation et à la créativité contemporaine.  

Produit dans toutes les régions,  en bord de mer comme en montagne,  le saké 

se distingue aussi  par sa grande diversité aromatique,  reflétant la diversité 
cl imatique des quarante sept préfectures de l’Archipel,  ce qui lui permet de 

s'harmoniser avec une multitude  de saveurs.  Adopter  le saké dans des accords 

mets et boissons,  c’est ouvrir une porte sur la richesse de la gastronomie 
japonaise et mondia le. Pour les novices comme les amateurs, explorer  

cette boisson raff inée enr ichit l’expérience cul inaire et ouvre le palais à des 
harmonies inédites.  
 
 

 

 

Contact Les Semaines du Saké 

Succursale parisienne de Pasona Ag ri -Par tners Inc. 

Directrice : Mitsuko Chif foleau  

mich i f fo leau@pasona -agripar tners.f  r 

06 70 31 09 96  

Contact Médias  

L’Instant C 

Afsaneh Salehi  

afsaneh@linstantc.f  r 

07 86 50 32 93 
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