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Apéro Sake ab Sei te 4Apéro Sake ab Sei te 4
 Sake Tast ing Set 3x8cl 28 

 Ninki Ichi Sparkl ing  0.3l 28/9.5
 Fukuju Awasaki Sparkl ing  0.3l 39

Liebl ich und Frucht ig  Liebl ich und Frucht ig  ab Sei te 8ab Sei te 8
 Kizakura Nigori Sake 0. 18 l 18 

Urakasumi Haginosiratsuyu 0.3l 34 
KID Junmai Daiginjo Yamadanishiki 0.72l 7/27/87 
 Akabu Junmai Ginj o 0.72l 8 .5/33/99

Süssl ich und Vol lmund ig Süssl ich und Vol lmund ig auf Sei te 12 auf Sei te 12 
 Katsuyama Lei Junmai Ginj o 0.72l 121

Halbtrocken und Frucht ig Halbtrocken und Frucht ig auf Sei te 13auf Sei te 13
Kizakura Kuranouta 1 .8 l 99

Halbtrocken und Aromat isch Halbtrocken und Aromat isch ab Sei te 14ab Sei te 14
Junmai Ni to Banzai 70 0.72l 7/25/84 
Junmaiginjo Nito Yamadanishiki 55 0.72l 8 .5/32/94

Trocken und Reichhal t ig Trocken und Reichhal t ig ab Sei te 16 ab Sei te 16 
 Kuromatsu Kenbishi 0. 18 l 29/7 
  0.9l 87 
  1 .8l 150 
Shichihonyari Muu  0.72l 9.5/35/1 1 0

Trocken mit leicht süssem Abgang  Trocken mit leicht süssem Abgang  auf Sei te 18 auf Sei te 18 
Junmai Nigori Sake   0.72l 7/26/84



Trocken und Aromat isch Trocken und Aromat isch auf Sei te 19auf Sei te 19

 Rihaku Caro Pink  0.72l 8/29/88

Ul tratrocken und Leicht  Ul tratrocken und Leicht  auf Sei te 20auf Sei te 20
 Hi takami Choukarakuchi Junmai  0.72l 7/25/84

Haussake Haussake auf Sei te 21auf Sei te 21
Oozeki Junmai  0.2l 15

Spezialsake Süss und Sauer Spezialsake Süss und Sauer ab Sei te 22ab Sei te 22
Sanuki Cl oudy  0.72l 7/25/84
Junmai afs Genshu  0.5l 94 

Eigenimport Inomata Sake Brewery ab Sei te 24Eigenimport Inomata Sake Brewery ab Sei te 24

 Junmai Tast ing Set 3x0.3l 84

 Junmai Ginj o 0.72l 60

 Ginj o 0.72l 57

 Daigin j o  0.72l 77

 Futsushu  0.72l 41

Dessert Sake Dessert Sake ab Sei te 32ab Sei te 32

 Kyo no Nigori Umeshu 0.72l 8 .5/32/94
 Ninki Ichi Yuzu  0.5l 7/32/62

4cl18cl
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28.-

Sake Tasting Set 3x8cl 
Drei unterschiedl iche hochwert ige Premiumsake 

zum ausprobieren und vergleichen.

28.-

Sake Tasting Set 3x8cl Sake Tasting Set 3x8cl 
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Ninki Ichi Sparkl ing 0.3lNinki Ichi Sparkl ing 0.3l
Dieser Sparkl ing Sake aus Flaschengärung hat 
ein frucht iges Aroma und einen charmanten 

süss-sauren Geschmack. Passt zum Apero sowie 
auch zu süssen Desserts.

28.-28.-

KategorieKategorie Sparkl ing Junmai Ginj o
PräfekturPräfektur Fukushima
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 7% Vol . / 60%
Empfehlung Empfehlung Kal t

9.50.-
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Fukuju Awasaki Sparkl ing 0.3lFukuju Awasaki Sparkl ing 0.3l
Harmonischer süss-saurer Geschmack und 

feinen Perlen aus Flaschengärung. Niedriger 
A lkoholgehal t und mi l de Säure.

39.-39.-

KategorieKategorie Sparkl ing Junmai
Präfektur Präfektur Hyogo
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 6% Vol . / 65%
Empfehlung Empfehlung Kal t



77

Hi tomi‘s Favouri tes!Hi tomi‘s Favouri tes!

Junmai NigoriJunmai Nigori
Easydrinking , anfängl ich 

trocken mit spät
kommender Süsse!

Nigori UmeshuNigori Umeshu
Im Junmai-Sake

eingelegte Pflaumen
ergeben Pflaumenwein!

Ni to 55Nito 55
Süss, sauer, würzig mi t 

Traubengeschmack.
Einzigart ige Brauerei !

MuuMuu
Gute Säure, dennoch

Sanft, 1 .5 Jahre gereif t,
mi t Bio-Reis gebraut !

6.- 8.5.-

8.5.- 9.5.-

26.- 32.-

32.- 35.-

6.-

26.-

8.5.-

32.-

8.5.-

32.-

9.5.-

35.-
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Kizakura Nigori Sake 0. 18lKizakura Nigori Sake 0. 18l
Dieser Nigori Sake ist trad i t i onel l nur leicht 
gefi l tert, daher trüb, cremig und frucht ig .

Er hat mi t t leren süss-säure Geschmack und
v iel Umami . Vor dem Verzehr schütteln!

18.-18.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai / Kyo to
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 10% Vol . / 70%
Empfehlung Empfehlung Kal t



999

Urakasumi Haginosiratsuyu 0.3lUrakasumi Haginosiratsuyu 0.3l
Leicht und süss-sauren Geschmack,

frische und frucht ige Aromen mit geringem 
A lkoholgehal t. Hervorragend zu leichten 

Gerichten.

34.-34.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai / Miyagi
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 9% Vol . / 65%
Empfehlung Empfehlung Kal t
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87.-

KID Junmai DaiginjoKID Junmai Daiginjo
Yamadanishiki 0 .72lYamadanishiki 0 .72l

Herrl icher und frucht iger Sake mit Ginj o-A roma , 
welcher an Mango und Melone erinnert. Mit dem 
bel iebtesten Sake Reis Yamadanishiki gebraut.

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai Daigin j o / Wakayama
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 50%
EmpfehlungEmpfehlung Gekühl t im Weinglas

7.-

27.-

7.-

27.-
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A kabu Junmai Ginj o 0.72lAkabu Junmai Ginj o 0.72l
Frisch und sehr frucht ig , süssl ich nach Melone 
und Apfel in der Nase, perfekt ausgewogen mit 

dezenter Säure, Herbigkei t und v iel Umami .

99.-

8.5.-

33.-

99.-

33.-

8.5.-

33.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai Ginj o / Iwate
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 16% Vol . / 50%
EmpfehlungEmpfehlung            Kal t bis Zimmertemperatur
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Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai Ginj o / Miyagi
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 12% Vol . / 55%
EmpfehlungEmpfehlung Leicht gekühl t

Katsuyama Lei Junmai Ginj o 0.72lKatsuyama Lei Junmai Ginj o 0.72l
Liebl ich und frucht ig mi t mi t t lerem Körper.

Reicher und intensiver Umami-Geschmack, feine 
Süsse, perfekte Balance und einen schönen vol len 

Körper. Sehr empfehlenswert !

121.-121.-
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Kizakura Kuranouta 1 .8 lKizakura Kuranouta 1 .8 l
Halbtrocken, leicht frucht ig . Das trad i t i onel le 
dreistufige Fermentat i onsverfahren betont den 

vol len, mi l den Reisgeschmack mi t einem 
erfrischenden und frucht igen Nachgeschmack.

99.-99.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai / Kyo to
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 65%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm
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Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai / A ichi
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 16% Vol . / 70%
EmpfehlungEmpfehlung Im Weinglas, gekühl t
 bis Zimmertemperatur

Junmai Nito Banzai 70 0.72lJunmai Nito Banzai 70 0.72l
Ein sanfter und köst l icher Sake, leichter 

Muskattraubengeschmack, eindrückl iche Süsse und 
Säure. Langer, würziger und Umamivo l ler Abgang.

84.-84.-

7.-

25.-

7.-

25.-25.-
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Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai Ginj o / A ichi
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 16% Vol . / 55%
EmpfehlungEmpfehlung Im Weinglas, gekühl t
 bis Zimmertemperatur

Junmaiginj o NitoJunmaiginj o Nito
Yamadanishiki 55 0.72lYamadanishiki 55 0.72l

Die perfekte Balance zwischen Süsse, kräf t iger 
Säure und Würze ist einzigart ig in d ieser 
Brauerei . Erinnert an frische Weintrauben.

94.-94.-

8.5.-

32.-

8.5.-

32.-
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7.-7.-

87.-

Kuromatsu Kenbishi 1 .8 l , 0 .9l , 0 . 18 l
Vier Sake, von v ier unterschiedl ichen, 500-jährigen 
Brauereien, werden von einem «Chef-Blender» 

zusammengemischt, dass er den typischen Kenbishi-
Geschmack beihal tet. Geschmacksvol l und intensiv !

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Honj ozo / Hyogo
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 17% Vol . / jährl ich anders
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm

29.-

87.-

Kuromatsu Kenbishi 1 .8 l , 0 .9l , 0 . 18 lKuromatsu Kenbishi 1 .8 l , 0 .9l , 0 . 18 l
Vier Sake, von v ier unterschiedl ichen, 500-jährigen 

7.-

29.-

Kuromatsu Kenbishi 1 .8 l , 0 .9l , 0 . 18 lKuromatsu Kenbishi 1 .8 l , 0 .9l , 0 . 18 lKuromatsu Kenbishi 1 .8 l , 0 .9l , 0 . 18 lKuromatsu Kenbishi 1 .8 l , 0 .9l , 0 . 18 l

150.-
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1 10.-1 10.-

35.-

9.5.-

Shichihonyari Muu 0.72lShichihonyari Muu 0.72l
Sanfte, weiche und abgerundete Textur, welche 

einzigart ig für den pest iz idfreien Reis Tamaei ist. 
Durch 1 .5-jährige Reifung sehr reichhal t ig . Hoher 

Säurehehal t und v iel Geschmack vom Reis.

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Bio Junmai / Shiga
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm

35.-35.-

9.5.-
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84.-84.-

26.-

7.-

Junmai Nigori Sake 0.72lJunmai Nigori Sake 0.72l
Ein moderner anfängl ich trockener Junmai Sake
 mi t natürl icher Säure, leichter Süsse d ie erst
spät kommt und v iel Umami-Geschmack vom Reis.

Gold an KanSake Award 2021 !Gold an KanSake Award 2021 !

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai Nigori / Kyo to
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 75%
EmpfehlungEmpfehlung On the rocks bis Lauwarm

26.-

7.-
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88.-88.-

29.-

8.-

29.-29.-

8.-

Rihaku Caro Pink 0.72lRihaku Caro Pink 0.72l
Ein erfrischender Junmai mi t fruchtbetontem 
Charakter und dezenter Umami-No te. Gebraut 
mi t Pfingstrosenblütenhefe. Hat durch den 

Shikoku-Reis einen schönen rosafarbigen Ton.

Kategorie Kategorie Junmai Nama Chozo
PräfekturPräfektur Shimane
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 58%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Zimmertemperatur
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84.-84.-

25.-

7.-

H itakami Choukarakuchi Junmai 0.72lHitakami Choukarakuchi Junmai 0.72l
Sehr leichter, ul tra trockener Sake mit v iel Umami vom 
lokalen Tafelreis Hi tomebore. Ist eine perfekte Flasche,

um Sake und Fisch zusammen zu geniessen.

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai / Miyagi
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15-16% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Leicht gekühl t für Frische
 Warm für Reichhal t igkei t

25.-25.-

7.-
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Haussake Oozeki Junmai 0.2lHaussake Oozeki Junmai 0.2l
Frisch und leicht bei kal ter Temperatur, leicht 

trocken mit gutem Umami bei warmer Temperatur.
2022 Bronze Internat i onal Wine Chal lenge2022 Bronze Internat i onal Wine Chal lenge

15.-15.-

als Masusake* serv iert

in der Kanne

15.-
15.-

15.-

Kategorie / HerkunftKategorie / Herkunft Junmai / USA
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 14.5% Vol . / 70%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm
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84.-84.-

25.-

7.-

Sanuki Cloudy 0.72lSanuki Cloudy 0.72l
Wie Calpis für Erwachsene! Durch d ie

verdreifachung der übl ichen Ko j i-Menge hat
er einen süss-sauren Geschmack wie das 

bel iebte japanische Milchgetränk.

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Nigori , Honjozo / Kagawa
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 6% Vol . / 70%
EmpfehlungEmpfehlung Kal t on the rocks!

25.-

7.-
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94.-

Junmai „afs“ Genshu 0.5lJunmai „afs“ Genshu 0.5l
Einzigart ige Braumethode der Brauerei mi t hohen 
Temperaturen. Dadurch entsteht ein einzigart iger 

Charakter mi t v iel Säure und Süsse. Fein zum Apero
oder als Essensbeglei ter. Gold an Kura Master 2021 !Gold an Kura Master 2021 !

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai / Chiba
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 65%
EmpfehlungEmpfehlung Kal t on the rocks!
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EIGENIMPORT AUS JAPANEIGENIMPORT AUS JAPAN
Wir wol len euch Sake von kleinen persönl ichen 

Brauereien anbieten, d ie man sonst nur in 
Japan geniessen kann. Wir schauen auf l okale 
und kleine Produkt i onen mit höchster Qual i tät d ie 
auf d ie industriel le Produkt i on verzichten und 
wert auf l okale Zutaten und trad i t i onel les 

Handwerk legen.

 Mehr zur Inomata Sake Brewery auf S.30
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Junmai Tast ing Set 3x0.3l
Drei unterschiedl iche hochwert ige Junmai Sake 

von der Inomata Sake Brewery in Ni igata .

Junmai Shu
Junmai Ginj o

Junmai Daigin j o 

84.-

Junmai Tast ing Set 3x0.3lJunmai Tast ing Set 3x0.3l
Drei unterschiedl iche hochwert ige Junmai Sake 

84.-
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Junmai Ginj o 0.72lJunmai Ginj o 0.72l
„Binkako i“ Methode*. Frischer Abgang, leicht 
trocken, frisches und klares Aroma. Mil des 
Reis-Aroma der Sorte „Gohyakumangoku“.

Einer der besten Junmai Ginj o ‘s!Einer der besten Junmai Ginj o ‘s!

60.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Junmai Ginj o / Ni igata
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15.8% Vol . / 50%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Raumtemperatur
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Ginj o 0.72lGinj o 0.72l
Ein leichter und schöner Ginj o mi t einer
brei ten Palet te von Aromen und einem 

ausgewogenen Geschmack.

57.-57.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Ginj o / Ni igata
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15.8% Vol . / 55%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Raumtemperatur
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Daiginj o 0.72lDaiginj o 0.72l
„Binkako i“ Methode*. Leicht trocken, klares und 
frisches Aroma vom Sake-Reis „Gohyakumangoku“ 
und reichen Umami-Geschmack von Sake-Reis 

„Koshi tanrei“. Klarer Abgang. 

77.-77.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Daigin j o / Ni igata
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15.8% Vol . / 45%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Raumtemperatur



29

Futsushu 0.72lFutsushu 0.72l
Dieser non-premium Sake ist genau so köst l ich 
und qual i tat iv wie Premium-Sake. Er wird nie 
langwei l ig , sondern immer und genussvol ler

Ein Standard-Sake auf hohem Niveau.

41.-41.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Futsushu / Ni igata
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 15.4% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kal t bis Warm
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INOMATA SAKE BREWERYINOMATA SAKE BREWERY
Die Inomata-Brauerei hat sich vol l und ganz der 

Köst l ichkei t ihres Sakes verschrieben und strebt bei 
al l ihren Produkten ein hochwert iges 

Geschmackserlebnis an. Die Brauerei wird im 
trad i t i onel len handwerkl ichen St i l betrieben. Es 

werden nur wenige technische Hi lfsmi t tel verwendet. 
Die Fami l ie kann sich auf ihr reines Können, 
untermauert von Jahrzehnten der Erfahrung, 

verlassen. Im Dienste der Qual i tät verzichtet sie auf 
eine industriel le Produkt i on.

Die überschaubare Grösse der Brauerei bringt den 
grossen Vortei l mi t sich , 100% l okalen Sake, den 

Jizake herstel len zu können. Dies bedeutet, dass d ie 
Zutaten aus der Region benutzt und auch gewonnen 
werden. Sogar der in der Region angepflanzte Reis 
wird aus derselben Quel le bewässert, aus der d ie 

Brauerei das Wasser zum Brauen zieht.
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94.-

Kyo no Nigori Umeshu 0.72l
Pflaumenwein/-sake, aromat ische japanische 
Pflaumen werden in Junmai-Sake eingelegt.
Erfrischend mi t Säure und mil der Süsse

durch kand ierten Zucker.

94.-

Kyo no Nigori Umeshu 0.72lKyo no Nigori Umeshu 0.72l

32.-

8.5.-

32.-32.-

8.5.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Nigori Sake / Kyo to
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 10% Vol .
EmpfehlungEmpfehlung Kal t on the rocks!
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Ninki Ichi Yuzu 0.5lNinki Ichi Yuzu 0.5l
Süss, frucht ig , sauer, frisch und Zitrus-Frucht ig! 
Die frischen, intensiven Yuzu-Aromen stechen 
besonders hervor, gepaart mi t einer guten 

Balance zwischen Süsse und Säure. 

62.-62.-

32.-

7.-

32.-

7.-

Kategorie / PräfekturKategorie / Präfektur Likör / Miyagi
A lkoholgehal t / Pol iergradA lkoholgehal t / Pol iergrad 8% Vol .
EmpfehlungEmpfehlung Kal t !
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Shiga

Kyo to

Shimane

Kagawara
Wakayama

Hyogo

Von hier sind unsere Sake's!Von hier sind unsere Sake's!
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 Miyagi

Iwate

Kal ifornien

Chiba

Ni igata

Fukushima

A ichi



Vom Reiskorn zur FlascheVom Reiskorn zur Flasche





LexikonLexikon

NihonsuNihonsu 
Sake steht im Japanischen für alkohol ische Getränke 
im A l lgemeinen. Was dem Rest der Welt als Sake 

bekannt ist, nennt man in Japan Nihonshu.

MasusakeMasusake 
Eine Art Sake zu serv ieren. Um die eigene 

Grosszügigkei t zu demonstrieren, wird das Glas in ein 
quadrat isches Gefäss gestel l t und überfül l t.

FutsushuFutsushu 
Sake mit weniger als 70% Reispol iergrad . Gi l t nicht 

mehr als Premium Sake. Premiumsake macht in Japan 
led igl ich einen Marktantei l von ca . 30% aus.

Junmai Junmai 
Junmai-Sake wird ausschl iessl ich aus Wasser, Reis 
und dem Ko j i Pi lz hergestel l t. Der verarbei tete 
Reis muss einen Pol iergrad von mindestens 70% 

aufweisen um zu einem Junmai Sake zu werden. 
Zusammengefasst wird der Sake aus reinem Reis 

gebraut und kein dest i l l ier ter A lkohol im Brauprozess 
zugegeben. 



Binkakoi MethodeBinkakoi Methode

Binkako i ist eine Methode zum Pasteuris ieren, Lagern 
und Reifen eines Sakes in der Flasche, um den 

Geschmack und das Aroma vom frisch gebrauten Sake 
nicht zu verl ieren und seine Qual i tät mögl ichst hoch 
zu hal ten. Das ist eine aufwendige Methode, wei l v iel 

mehr von Hand gearbei tet werden muss.

Ko j i-Pi lzKoj i-Pi lz

Der Kōj i Pi lz (lat. A spergi l lus oryzea), ein sei t 
Jahrhunderten bekannter Edelschimmelpi lz . Kō j i ist 
sei t Jahrhunderten ein wicht iger Bestandtei l der 
trad i t i onel len japanischen Küche. Mit seiner Hi lfe 

werden So jabohnen zu So jasauce ferment iert, Miso-
Paste, Mirin , Sake, und v ieles mehr hergestel l t.

Die in Ko j i-Schimmelpi lzen vorhandenen Enzyme (wie 
Amylase und Glutamat) wandeln Stärke und Pro teine   in 
Aminosäuren und Zucker um. Die daraus resul t ierenden 

Aromen definieren das Reich von Umami : süß, 
herzhaft, salzig .

Es gibt weissen, gelben und schwarzen Kōj i . 
Sake-Brauer verwenden in erster Linie den gelben Kōj i .



Reispol iergradReispol iergrad

Der Reis muss vor der Gärung aufwendig bearbei tet 
werden. Es befinden sich d ie Pro teine, Fette und 

Mineralstoffe in den äusseren Schichten des 
Reiskorns. Diese Inhal tsstoffe sorgen - wenn zu 
v iele im Reis vorhanden sind - für ungewol l te, 

unangenehme Aromen im Sake. Deshalb wird das 
Reiskorn in speziel len Pol iermaschinen geschäl t.

Der Pol iergrad wird als Gradmesser für d ie Qual i tät 
eines Sakes benutzt. Wenn also ein Pol iergrad von 
65% auf dem Et ikett angegeben ist, so wurden 35% 

vom Reiskorn entfernt. 

Je t iefer der Pol iergrad , desto frucht iger und leichter 
schmeckt der Sake.

Junmai Daigin j oJunmai Daigin j o 
max. 50% Pol iergrad

Daigin j oDaig in j o 
max. 50% Pol iergrad

Junmai Ginj oJunmai Ginj o 
max. 60% Pol iergrad

Ginj oGinj o 
max. 60% Pol iergrad

Junmai ShuJunmai Shu 
max. 70% Pol iergrad

Honj ozoHonj ozo 
max. 70% Pol iergrad

FutsushuFutsushu 
>70% Pol iergrad

Sake mi t Braualkoholreiner Sake

Pr
em
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m
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Verschiedene Sake-SortenVerschiedene Sake-Sorten

Genshu (gen: der Ursprung)Genshu (gen: der Ursprung) ist unverdünnter Sake, das 
heisst d ie sonst übl iche Verdünnung mi t Wasser wird bei 
d ieser Sorte weggelassen. Direkt nach der Fermentat i on 
weisen Genhsu daher einen A lkoholgehal t von bis zu ca. 

20% auf. Es wird empfohlen auf Eis zu trinken!

Namazake (nama: roh , frisch)Namazake (nama: roh , frisch) steht für 
unpasteuris ierten Sake, der vor der Lagerung bzw. der 
Flaschenabfül lung nicht erhi tzt wird . Durch d ie noch 

akt iven Mikroorganismen entsteht eine gewisse Sämigkei t, 
der Geschmack ist leicht, frisch und hat ein starkes 

Hefe-Aroma. 

Bei NigorizakeNigorizake wird der nach der Fermentat i on 
entstandene unraffinierte Sake bloss durch ein l oses 

Netz passiert und bleibt aufgrund der Reis- und Hefe-
Spuren weiss getrübt. Der milchige Nigorizake besi tzt 
wie auch der Namazake einen sämigen Geschmack, da 

auch hier Elemente der Hefe vorhanden sind . 

Koshu (deutsch: al ter Sake)Koshu (deutsch: al ter Sake) ist ein über 3 Jahre 
gereif ter Sake. Zum Reifen eignen sich besonders 
hochqual i tat ive Sake der (Junmai) Ginj ô oder (Junmai) 
Daigin j o-Klasse. Durch d ie Lagerung in Holzfässern 
erhal ten sie eine dunkle Farbe und nehmen einen 

rundl ichen, würzigen und honigähnl ichen Geschmack an.



Drei Herstel lungsmethoden für den SakeDrei Herstel lungsmethoden für den Sake

Dami t sich unerwünschte Bakterien nicht vermehren 
können, muss d ie Grundmaische stets in einer 

sauren Umgebung gehal ten werden. Dazu werden 
Milchsäurebakterien verwendet.

Es gibt zwei Arten, um Milchsäurebakterien in der 
Grundmaische anzusetzen.

Die schnel le Art (Sokuj o-Methode)Die schnel le Art (Sokuj o-Methode) 
Der Grundmaische werden künstl ich erzeugte 

Milchsäurebakterien zugesetzt. Mit d ieser Methode 
kann d ie Maische in etwa zwei Wochen effizient 

fert iggestel l t werden und bi l det den heut igen 
Standard .

Die tradit i onel le Art (Kimoto-Methode)Die tradit i onel le Art (Kimoto-Methode) 
Die saure Umgebung wird durch d ie Aufnahme 
von natürl ich vorkommenden Milchsäurebakterien 

hergestel l t. Darum braucht es doppel t so v iel Zei t 
und Aufwand , um eine genügend saure Umgebung 

für d ie Grundmaische herzustel len. Um den Prozess 
zu beschleunigen werden d ie Reiskörner mi t einem 
Holzstab zu einer Paste zerrieben (Yamaoroshi-

Technik) und somi t „aufgebrochen“.



Die modernere Kimoto-Art (Yamahai-Methode)Die modernere Kimoto-Art (Yamahai-Methode) 
Die Yamahai-Methode ist eine Vereinfachung der 
Kimo to-Methode, d ie um 1900 herum entdeckt wurde. 
Der arbei ts intensive Yamaoroshi-Prozess wird dabei 
weggelassen. Dank der Verbesserungen in der 
Sake-Brautechnik und der Entdeckung des Kōj i 

mit starker Verzuckerungskraf t, ist es nicht mehr 
nö t ig , d ie Reiskörner mi t mühsamer Handarbei t 

aufzubrechen.

Yamahai ist aber eine besonders interessante 
Methode der Herstel lung der Starterhefe. Wilde 
Hefe und andere Bakterien können sich in der 

Grundmaische niederlassen und d ie Gärung 
beeinflussen, da sie Kontakt mi t der Luft hat. 
Dadurch können sich der Geschmack und der 

St i l des Starterhefe noch auf natürl iche Weise 
ändern. Der Sake wird speziel ler, unberechenbarer 

und auch v iel komplexer als Sake aus reinen 
kontrol l ier ten und gezüchteten Hefen. Es entstehen 

of t kräf t ige Körper und eine schöne Säure, d ie 
gut zu Speisen mi t erd igen, t iefen und kräf t igen 

Aromen und Säure passen. 
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