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| semi1 sono attentamente

lavorati in modo da continuare
la storia di Asakura Sansho.

X

Il processo dell’Asakura Sansho dalla raccolta alla spedizione | @iV & i 3 TOF AL

ella loro lunga storia, gli alberi di Asakura Sansho diminuirono drasticamente, per la
N scarsezza dovuta alla tradizione segreta, ma nel 1977 fu fondata I'associazione Asakura
Sansho che, per creare migliori sementi e una miglior produzione, comincid a fare indagini
chiedendo a persone che avevano esperienza di coltivazione. Per superare le loro particolari
caratteristiche come la bassa aderenza alla terra e la tendenza a seccare con facilitd, cercammo
alberi piti forti, e li continuammo ad innestare. Dopo mesi e anni di lavoro, finalmente riuscimmo
ad ottenere alberi che producevano frutti migliori, migliori radici, aroma migliore, bacche piu

grandi. Lavoriamo continuamente insieme ai contadini di Tajima nella coltivazione dell’Asakura

Sansho, affinché questo capolavoro non perda la sua qualita radicata nella sua storia.
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La raccolta dura I frutti sono raccolti Subito dopo la raccolta Foglie e scarti vengono Trattamento termico con

approssimativamente una attentamente in modo da vengono spediti alla fabbrica  delicatamente rimossi, ¢ i semi  acqua bollente.

di lavorazione. vengono lavati in acqua.

settimana alla fine di maggio. non danneggiarli.
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Scolati velocemente. I semi vengono messi in Conservati in un freezer. Privati degli steli per Spedito in confezione
sacchi speciali come reti. la spedizione. sottovuoto.
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Asakura Sansho e una spezia magica.
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Il segreto della sua magia € la
“Sensazione paralizzante!”

Gli effetti sul gusto che porta la “sensazione paralizzante”
sono sorprendenti! La lingua incantata dalla sua magia,
vi fara sentire profondamente, densamente,
il suo profondo gusto e la sua fragranza.
Precisamente € una spezia magica.
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La magia dell’Asakura Sansho e fondata
su dati statistici
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Il sapore piccante del pepe Sansho e la sensazione
paralizzante che sperimenta la lingua vengono date
da un componente chiamato sanshool. E conosciuto
come aiuto ad accrescere le funzioni del sistema
digestivo ed anche per aiutare la circolazione del
sangue. In pit i chicchi dell’Asakura Sansho sono pit
grandi degli altri pepi Sansho. il suo colore verde vivo
ed il suo ricco profumo, fanno si che questo pepe
diventi un ingrediente di tutto rispetto nella cucina sia
come ingrediente principale che come ingrediente
secondario.

Asakura Sansho

Sanshool
Limonene
Fellandrene
Pinene
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Geranil acetato
Polyphénol, etc

Componenti aromatici di Sansho
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Asakura Sansho contiene piu componenti attivi di
limonene (profumi di agrumi) che altri pepi sansho,
dando cosi un'impressione rinfrescante con il suo
aroma simile alla frutta.
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Limonene Fresco aroma di agrumi
Fellandrene Profumo come la menta

M Pinene Profumo esistente nelle conifere
Citronellal Dolce aroma come le rose

M Geranil acetato  Dolce aroma come le rose
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Quantita di Polifenolo
FUY7z/-IEE
| polifenoli sono conosciuti per la loro attivita

antiossidante e sono presenti nel’Asakura Sansho
in quantita maggiore che non negli altri Sansho.
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La solidita dei frutti di Sansho
I REDEX

Piui € basso il valore del carico di rottura, piu & tenero.
Il valore di “10.3N” dellAsakura Sansho lo rende
tenerissimo ed € la prova che € appropriato per la
lavorazione.
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Budo Sansho

Quantita di
limonene
43.4% 46.7%
47

Asakura Sansho
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Yama Sansho
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Un piacevole intorpidimento
allalingua da una
rivoluzione al gusto!
Ricette con
la spezia magica

“Asakura Sansho”
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a secoli, il sansho ¢ una delle spezie originarie del

Giappone. Il suo caratteristico stimolo paralizzante, e
il suo rinfrescante profumo fanno notare la sua presenza anche
con poca quantitd. Il suo gusto unico non si fard mai
dimenticare, e suscitando nuove idee nei cuochi esperti di
tutto il mondo, ormai ¢ diventato un ottimo ingrediente
secondario sia per dolci che per altri vari piatti andando oltre
ogni aspettativa. Si puo’ usare tutto del Sansho: le foglie, i
fiori, le bacche ed addirittura anche le bucce. Oggi perd
presenteremo ricette con le “bacche dell’Asakura Sansho”, dal
fresco ed agro aroma, e dal piacevole stimolo paralizzante che
non si fa lasciar da parte. Piatti di carne, pesce, verdura:
provate la deliziosa reazione chimica di questa spezia magica
che cambia vivamente a seconda degli ingredienti usati.
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Asakura Sansho WAL A

X (Carne

Toglie 'odore della carne con
aroma rinfrescante!

Manzo alla salsa boldelaise
Il profumo dell’ Asakura Sansho

[Ingredienti] 4 persone

Filetto di manzo 400g/Sale e pepe poco/Olio per insalata il
necessario/Contorno a piacere [Salsa boldelaise] Vino rosso
600cc/Cipolla 100g/Aglio 1 spicchio/Burro 20g/Fond de
veau 150g/Sale poco/Asakura Sansho 20g

[Istruzioni)

@ Tagliare sottilmente aglio e cipolla. @Mettere una pentola
sul fuoco con il burro. Aggiungere (D e soffriggere fino a
quando prende colore. @Versare nel @ il vino rosso e fare
evaporare fino a quando arriva ad essere 1,3 della quantita.
Aggiungere il fond de veau e cuocere fino a quando non si
arrivi ancora a 1/3 di quantita. Shiacciare, aggiungere sale
e I" Asakura Sansho. @Soffriggere la carne salata e pepata
in precedenza, in una padella. @Servire la carne in un
piatto con il contorno a piacere ed aggiungere la salsa.

[Nota]

La salsa bordelaise ¢ la salsa rossa di vino rosso. Il Sansho
dara un fresco prufumo e dara un gusto delicato. Si puo
anche aggiungere alla salsa di Pomodoro. Qualsiasi tipo di
carne ¢ utilizzabile: manzo, suino, agnello, pollo, anatra.
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Asakura Sansho IR

X Pesce

Sansho dal fresco aspro aroma e la fresca salsa
si combinano fantasticamente!

Pesce bianco alla meuniere
Salsa Ravigote con Asakura Sansho

[Ingredienti] 4 persone

White fish 4 fillets/Salt, pepper and flour small amount/Butter
appropriate amount/Lemon 1/Your favorite vegetables
appropriate amount [Ravigote sauce] Red onions 80g/
Cornichon 20g/Caper 3g/Cherry tomato 1/ Parsley(chopped)
small amount; White wine vinegar 10g/Salt 2g/Olive oil 20g
Asakura Sansho 10g

[Istruzioni]

@Tagliare la cipolla, i cornichon, il pomodorino in quadratitini
di 2mm. Tritare i capperi ed il Sansho. @Mettere in una
ciotola (D), prezzemolo e sale. Versare l'aceto, il vino bianco,
l'olio d'oliva e mescolare il tutto. @Salare e pepare il pesce
bianco e spolverarlo con la farina. Cuocerlo in una padella con
burro fino a dorarlo da ambedue parti. @Servire in un piatto
il pesce ed il contorno scelto e versandoci la salsa.

[Nota]

1l Sansho si combina anche molto bene con la salsa d’aceto,
la salsa verde e la salsa Genovese. Il pesce generalmente si
aggiusta molto bene. Si consiglia anche di usare frutti di
mare come i pettini di mare o i gamberi.
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Asakura Sansho  #ialixers

X Verdura

Aggiunge profumo alla dolce salsa che
aumenta il gusto della verdura!

Verdura al Vapore

con salsa Olandese
Al gusto Asakura Sansho

[Ingredienti] 4 persone

Patate, asparagi, broccoli o/verdure a piacere il necessario
[Salsa ravigote] Tuorli 2/Aceto di vino bianco 30g/Vino bianco
50g/Burro squagliato 60g/Sale poco/Asakura Sansho 5g

[Istruzioni)

@ Cuocere a vapore le verdure a piacere tagliandole in modo
che si possano mangiare facilmente. @ Mettere in una ciotola
i tuorli, il vino bianco e 1" aceto di vino bianco e riscaldare il
tutto a bagnomaria sbattendolo con fruste. Portare fino a
temperature tra i 38C e i 40C. Shattere il tutto fino ad avere
una certa consistenza. Aggiungere poco a poco il burro
sciolto. Alla fine aggiungere il sale e | Asakura Sansho tritato.
@ Servire in un piatto le verdure e versare la salsa.

[Nota]

Si possono usare anche altre salse come la salsa di
zabaglione, la salsa di mayonese, e la salsa tartara.
Generalmente qualsiasi tipo di verdura si accompagna
molto bene
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