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VINO & DESIGN è un’azienda con sede a Reggio Emilia tra i principali leader del settore della distribuzione vitivinicola. Fondata nel 1999 dall’imprenditore e sommelier olandese Dick Ten Voorde 
rappresenta un punto di riferimento per il settore Ho.Re.Ca e per le enoteche più rinomate d’Italia grazie a un catalogo eccellente che comprende un vasto e variegato assortimento di vini pregiati 
provenienti da tutto il mondo. Nel 2016 l’azienda si è sviluppata creando la divisione Spirits & Colori che si dedica con molto successo alla mixology rifornendo cocktailbar e trendy loungebar.
Vino & Design Srl - Via del Chionso, 14 - 42122 – Reggio Emilia - www.vinoedesign.it

Arriva in Italia con Vino&Design il sorprendente Sparkling Sake di Alain Ducasse, realizzato in collaborazione con la Maison 
Shichiken, fondendo in un prodotto straordinario due culture e mondi enogastronomici. Un risultato elegante proposto 

dall’azienda di Reggio Emilia che si conferma un vero talent scout di eccellenze provenienti da tutto il mondo.

LO SPARKLING SAKE DI ALAIN DUCASSE: 
UNA NUOVA FRONTIERA ENOLOGICA 

IN ITALIA CON VINO&DESIGN
L’azienda di Reggio Emilia conosciuta per la sua continua ricerca di eccellenze porta in Italia un prodotto innovativo 

che regala un’esperienza sensoriale unica, inedita e molto originale

Il mondo del sake sta attraversando una vera trasformazione, grazie a una collaborazione di prestigio: lo Sparkling 
Sake Alain Ducasse, frutto dell’incontro tra la maestria culinaria del celebre chef francesce e la tradizione 
giapponese della Maison Shichiken. Distribuito in Italia da Vino&Design, punto di riferimento nella distribuzione 
di eccellenze da tutto il mondo, questo sake innovativo offre un’esperienza sensoriale unica che unisce due 
culture enogastronomiche di grande identità. Esplora nuovi orizzonti senza perdere di vista le rispettive tradizioni, 
secondo una fi losofi a di rispetto di entrambe, della natura e delle materie prime che ha già ottenuto riconoscimenti 
prestigiosi in competizioni internazionali come il Kura Master e l’International Wine Challenge

Alain Ducasse è un rinomato chef francese alla guida di circa 
30 ristoranti in undici Paesi, tra cui l’Italia, con bistrot e locali a 
tre stelle Michelin, maestro dei più grandi chef italiani ed esteri. 
Ha fondato Les Collectionneurs, una rete di 500 ristoranti e 
hotel indipendenti in Europa e si dedica alla trasmissione del 
sapere con scuole di cucina e pasticceria e una casa editrice 
culinaria. È promotore di una cucina sostenibile e ha fondato il 
Collège culinaire de France per connettere cuochi e produttori. 
Realizzato dalla Maison Shichiken nella regione 
di Hakushu, dove sgorga l’acqua pura di 
Yamanashi, una delle risorse più preziose per 
la produzione del sake, si combina con la visione 

culinaria di Alain Ducasse. La fermentazione secondaria in bottiglia, metodo comune per lo 
Champagne, viene utilizzata per conferire una complessità e una freschezza sorprendenti,
dando vita a un sake che “trascende il sake” e si rivolge a un pubblico internazionale.
Questo sake si distingue per il suo straordinario bouquet aromatico. Le sue note di ciliegie 
bianche, combinate con un’effervescenza delicata, offrono un’esplosione di sapori dolci e 
amari, il cui equilibrio è stato perfezionato grazie alla maturazione in botti di rovere. Il fi nale, 
morbido e piacevole, lascia una sensazione di calma, perfetta per accompagnare una vasta 
gamma di piatti, dalle cucine asiatiche a quelle europee. Alla vista, si presenta con bollicine 
fini e persistenti, che esaltano l’eleganza del riso e la complessità dell’acqua pura di 
Yamanashi. Al naso, si percepiscono note di fragola selvatica, anice e yogurt, offrendo una 
sorprendente sinfonia di profumi. Al palato, la dolcezza sottile e la vivace acidità sono bilanciate 
da un fi nale croccante che non sovrasta mai il cibo, ma anzi lo accompagna in modo perfetto. 
Dalla struttura elegante, con gradazione alcolica del 12%, si gusta al meglio servito fresco,
preferibilmente in un fl ute, per esaltarne la spuma vivace e le sottili note minerali. Ideale in 
accompagnamento a piatti delicati, si abbina anche a piatti più complessi.
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