LA FABRICATION DE LA SAUCE SOJA
Temps de fermentation : 1 an

1. Pour faire une sauce 2. Ajouter le koji et 3. Brasser chaque 4. Veillez a avoir un moromi a S. Lorsque la
soja avec un umami brasser activement. jour pendant 1 une température de 20°C mi-  fermentation est finit,
puissant, il faut faire  Laisser 10cm de haut  semaine, puis brasser — nimum au bout de 8 semaines. brasser 1 fois par
une saumure a 22.% de cuve pour la 1 fois par semaine Activer le brassage chaque jour semaine.

de sel. (10L deau de fermentation pendant 6 semaines.  jusqu'a apparition des levures,

source + 2.82kg de sel)

Temps de brassage : puis brasser tout les 3 jours
Recette : 1kg de koji 5 minutes pendant la fermentation. \
pour 1,3L de saumure. Temps de brassage 10 minutes.
I ‘ 1 Les levures sont présentes
lorsque le moromi commence a
faire des bulles. Le moromi
monte et descend pendant la
fermentation.

il

7. Placer les poches a plat
dans une cuve avec une
évacuation du liquide. Poser un
poids sur le tissu et laisser

6. Verser le moromi
dans une poche en

NS une p o B 10. Verser la sauce soja

tissu epau?. type couler sans presser. Cette a\}o:';f I t‘; fa 0{{.";2 dans une cuve et laisser

«<mousselines. 5 - - : 5 :
etaqu{dug’e _7Joursdet il ift A3 i s Gos a. Faire chauffer la sauce Aécanter pendant 1 mois.
possible d’ajouter du poids soja a feu trs doux jusqua Les saveurs de la sauce

tout les 2 jours. 85°C pendant 30 minutes, S0Ja Samplifient a ce

Q__D puis monter a qo°C pen- moment [a.
dant 5 minutes.

¢ Laisser refroidir
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