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L'antico elisir di gusto made 
in Japan è pronto a diventare 

il nuovo rito tuttopasto. Kanpai!

...o sakè?

Portare la cultura del sakè 

di qualità in Italia 

è la missione di Lorenzo 

Ferraboschi, fondatore 

di Sake Company e autore 

di Guida al sake, 

TrentaEditore. 

Ton sur ton il set 

con la bottiglia tokkuri 

e 4 bicchierini ochoko 

di Kitchen Kraft.

Originale, il masu, 

scatoletta in legno 

di cedro nata per 

porzionare il riso, poi 

usata per bere sakè, 

Masu-japan.com.

Creato nel 1973 con tre 

blend di riso è tra i più 

apprezzati, perfetto 

con pesce bianco, 

Urakasumi Zen.

Gin, sakè, succo 

d'ananas e anacardi: 

è il mix perfetto 

di Citylife, il cocktail 

in carta da Armani/

Bamboo Bar.

Ottenuto dal riso 

nero integrale 

Penelope coltivato 

nel vercellese, 

Nero Sake Italiano.

Tocco geisha con 

la borsetta portaprofumo, 

design Elin Pajot, Autour 

du Parfum (42,60 euro).

Ispirazione Sol Levante 

per la carta da parati 

Crane bird, Woodchip 

and Magnolia.

L'Oriente è vicino

Kanpai! È così che si brinda in Giappone. L'indirizzo 

giusto per immergersi nel profumato mondo 

del fermentato di riso è quello di via Cesare da Sesto 1,  

a Milano, dove ha sede Sakeya, bistrot, cocktail bar 

e store nonché prima sake house italiana 

con il patrocinio delle prefetture giapponesi. Qui 

si possono scoprire oltre 150 etichette provenienti 

da 47 Regioni Giapponesi, in abbinata alle creazioni 

dello chef Masaki Inoguchi, dagli obanzai, al sushi 

fino ai classici piatti di portata (sakeya.it).

241ELLE























































































































































 

 




