
SABATO 3
OTTOBRE
www.firenzesakeday.com Orario Evento 11:00 - 20:00

Il Conventino
Via Giano della Bella 20, Firenze

Ore 11:00 Sala Tasting Inaugurazione
La Repubblica del Sake: Dati e statistiche sul sake
A cura di G. Baldini - Scuola Italiana Sake

Ore 12:00 Sala Tasting Birre artigianali 
Il gusto inedito del Giappone
A cura di E. Benucci, giudice BJCP

Ore 13:00 Sala Eventi Cooking Show
Okonomiyaki: umami e convivialità
A cura di M. Tezuka, ristorante Wasabi - Torino

Ore 14:15 Sala Eventi Workshop Kintsugi
Il gesto che ricompone con l’oro
A cura dell’artista G. di Biagio

Ore 15:00 Sala Tasting Vini giapponesi
Vini e formaggi, il gusto del dialogo
A cura del sommelier M. Chetoni - Sponsor by JFC e Sake Company

Ore 16:00 Sala Eventi Assaggiamo i tè giapponesi
Un percorso fra varietà e sapori
A cura di T. Murata - Sponsor by Tea in Italy

Ore 17:00 Sala Tasting ABC Sake
Primi passi nel mondo del sake in compagnia del produttore Arimitsu
A cura di G.Baldini - Scuola Italiana Sake - Sponsor by Firenzesake.com

Ore 18:00 Sala Eventi Parliamo di Giappone e turismo
Itinerari su misura nelle metropoli giapponesi
Con F. Lunghitano e P. Di Girolamo (Cartorange) e N. Matsuda (Hinowa Viaggi)

Ore 18:30 Sala Tasting Gin giapponesi e Mixology by RCR
Botaniche e nuove infusioni
A cura del sommelier F. Grimaldi - Sponsor by Sake Company e Nakama

SAKE DAYS 2026
TASTE OF 
JAPAN

Evento di
Enogastronomia
Giapponese

Evento a numero limitato, 
Ingresso consentito dalle ore 11:00
costi e biglietti su: www.firenzesakeday.com

Evento incluso nel biglietto di ingresso
giornaliero fino ad esaurimento posti.
Biglietti su: www.firensesakeday.com

AREA ESPOSITIVA Ore 11:00 - 20:00
Agli stand sarà possibile acquistare sake, vini e birre giapponesi.
AREA FOOD Ore 12:00 - 19:30
Stand gastronomici dove sarà possibile acquistare cibo e bevande giapponesi.
DJ SET dalle ore 18:00 a cura di Soul Wine

Ore 18:30 Sala Eventi Cooking Show
ABC ... Sushi!
A cura di Paolo del Bergiolo, Private Sushi Chef

Biglietto giornaliero € 25 kit di benvenuto, assaggi agli stand.
L’ingresso è incluso per tutta la giornata. Cauzione calice 5€

Main Partner Patrocinio



Orario Evento 11:00 - 20:00

Ore 11:30 Sala Tasting Vini piwi
Ricerca, adattamento e identità enologica
A cura dei sommelier L. Lorini e F. Lazzerini - Sponsor by Sake Company

Ore 12:15 Sala Eventi Assaggiamo le salse di soia
L’umami in una goccia
A cura di M. Stella - Sponsor by Musubu

Ore 13:15 Sala Eventi Cooking Show
Sushi: anatomia di un gesto
A cura di F. Preite, ristorante Moi Omakase - Prato

Ore 14:00 Sala Tasting Umeshu
Il fermentato di prugne servito con formaggi. Dolce, fresco e...
A cura dei sommelier E. Benucci e G. Liguoro - Sponsor by Shibataya

Ore 15:00 Sala Eventi Parliamo di coltelli giapponesi
La precisione si tocca con mano
A cura S. Tabuchi - Sponsor by Zanzino

Ore 16:00 Sala Eventi Assaggiamo Shochu & Awamori
Gli spiriti del Giappone
A cura di L. Rendina - Sponsor by Beregiapponese

Ore 17:00 Sala Tasting Sake
Dassai: produttore di eccellenze
A cura di H. Naganuma - Sponsor by JFC

Ore 18:00 Sala Eventi Cooking Show
Tempura: L’arte della leggerezza
A cura di M. Kuroda, ristorante Nida - Lucca

Ore 16:00 Sala Tasting ABC Sake
Primi passi nel mondo del Sake
A cura di E. Conti - Scuola Italiana Sake - Sponsor by Nihonsakari - CdC

SAKE DAYS 2026
TASTE OF 
JAPAN

Evento di
Enogastronomia
Giapponese

DOMENICA 4
OTTOBRE
www.firenzesakeday.com Orario Evento 11:00 - 20:00

Il Conventino
Via Giano della Bella 20, Firenze

Biglietto giornaliero € 25 kit di benvenuto, assaggi agli stand.
L’ingresso è incluso per tutta la giornata. Cauzione calice 5€

Main Partner Patrocinio

Evento a numero limitato, 
Ingresso consentito dalle ore 11:00
costi e biglietti su: www.firenzesakeday.com

Evento incluso nel biglietto di ingresso
giornaliero fino ad esaurimento posti.
Biglietti su: www.firensesakeday.com

AREA ESPOSITIVA Ore 11:00 - 20:00
Agli stand sarà possibile acquistare sake, vini e birre giapponesi.
AREA FOOD Ore 12:00 - 19:30
Stand gastronomici dove sarà possibile acquistare cibo e bevande giapponesi.


