. @
Q

Ninki lchi Yuzu 0.5

Suss, fruchtig. Die frischen, intensiven Yuzu-
Aromen stechen besonders hervor, gepaart mit
elner quten Balance zwischen Stsse und Saure.

Kategorie / Prafekiur Likor / Miyagi

Alkoholgehalt / Poliergrad - 8% Vol.

Empfehlung Kaltl Apero, Dessert
oder einfach so
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Vom Reiskorn zur Flasche
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Lexikon

Nihonsu
Sake steht im Japanischen far alkoholische Getranke
im Allgemeinen. Was dem Rest der Welt als Sake
bekannt ist, nennt man in Japan Nihonshu.

Masusake
Eine Arf Sake zu servieren. Um die eigene
Grosszigigkeit zu demonstrieren, wird das Glas in ein
quadratisches Gefass gestellt und Uberfullt:

Futsushu
Sake mit weniger als 0% Reispoliergrad. Gilt nicht
mehr als Premium Sake. Premiumsake macht in Japan
lediglich einen Marktanteil von ca. 30% aus.

Junmai
Junmai-Sake wird ausschliesslich aus Wasser, Reis
und dem Koji Pilz hergestellt. Der verarbeitete
Reis muss einen Poliergrad von mindestens 0%
aufweisen um zu einem Junmai Sake zu werden.
Zusammengefasst wird der Sake aus reinem Keis
gebraut und kein destillierter Alkohol im Brauprozess
Zugegeben.



Binkakoi Methode

Binkakoi ist eine Methode zum Pasteurisieren, Lagern
und Reifen eines Sakes in der Flasche, um den
Geschmack und das Aroma vom frisch gebrauten Sake
nicht zu verlieren und seine Qualitat moglichst hoch
zu halten. Das ist eine aufwendige Methode, weil viel
mehr von Hand gearbeitet werden muss.

Koji-Pilz

Der Koji Pilz (lat. Aspergillus oryzea), ein seit
Jahrhunderten bekannter Edelschimmelpilz. Koji ist
seit Jahrhunderten ein wichtiger Bestandfeil der
tradifionellen japanischen Kiche. Mit seiner Hilfe

werden Sojabohnen zu Sojasauce fermentiert, Miso-

Paste, Mirin, Sake, und vieles mehr hergestellt.

Die in Koji-Sehimmelpilzen vorhandenen Enzyme (wie
Amylase und Glutamat) wandeln Starke und Proteine in
Aminosauren und Zucker um. Die daraus resulfierenden

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

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



Reispoliergrad

Der Reis muss vor der Gdrung aufwendig bearbeitet
werden. Es befinden sich die Proteine, Fetfe und
Mineralstoffe in den dusseren Schichten des
Reiskorns. Diese Inhaltsstoffe sorgen - wenn zu
viele im Reis vorhanden sind - fir ungewollte,
unangenehme Aromen im Sake. Deshalb wird das
Reiskorn in speziellen Poliermaschinen geschilt.

Der Poliergrad wird als Gradmesser fur die Qualitat

eines Sakes benutzt. Wenn also ein Poliergrad von

bh% auf dem Efikett angegeben ist, so wurden 5%
vom Reiskorn entfernt.

Je tiefer der Poliergrad, desto fruchfiger und leichfer
schmeckt der Sake.

reiner Sake Sake mit Braualkohol
Junmai Daiginjo Daiginjo
max. »0% Poliergrad max. 50% Poliergrad

P

©
Junmai Ginjo { Ginjo
max. b0% Poliergrad £  max. 0% Poliergrad
=
Junmai Shu e Honjozo
max. 10% Poliergrad . max. 0% Poliergrad
D R R R e e e, »
Futsushu

>10% Poliergrad



Verschiedene Sake-Sorten

Genshu (gen: der Ursprung) ist unverdinnter Sake, das

heisst die sonst Ubliche Verdunnung mit Wasser wird bei

dieser Sorte weggelassen. Direkt nach der Fermentation

weisen Genhsu daner einen Alkoholgehalt von bis zu ca.
20% auf. Es wird empfohlen auf Eis zu trinken!

Namazake (nama: roh, frisch) steht fur
unpasteurisierten Sake, der vor der Lagerung bzw. der
Flaschenabfillung nicht erhitzt wird. Durch die noch
aktiven Mikroorganismen entstent eine gewisse Sdmigkeit,
der Geschmack ist leicht, frisch und hat ein starkes
Hefe-Aroma.

Bei Nigorizake wird der nach der Fermentation
entstandene unraffinierte Sake bloss durch ein loses
Netz passiert und bleibt aufgrund der Reis- und Hefe-
Spuren weiss getribt. Der milchige Nigorizake besitzt
wie auch der Namazake einen samigen Geschmack, da

auch hier Elemente der Hefe vorhanden sind.

Koshu (deutsch: alter Sake) ist ein Uber 3 Jahre
gereifter Sake. Zum Reifen eignen sich besonders
hochqualitative Sake der (Junmal) Ginjd oder (Junmai)
Daiginjo-Klasse. Durch die Lagerung in Holzfassern
erhalfen sie eine dunkle Farbe und nehmen einen
rundlichen, wirzigen und honigannlichen Geschmack an.



Drei Herstellungsmethoden far den Sake

Damit sich unerwinschie Bakferien nicht vermehren
konnen, muss die Grundmaische stets in einer
sauren Umgebung gehalten werden. Dazu werden
Milchsdurebakterien verwendet.

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

Die schnelle Art (Sokujo-Methode)

Der Grundmaische werden kunstlich erzeugte
Milchsdurebakterien zugesetzt. Mit dieser Methode
kann die Maische in efwa zwei Wochen effizient

fertiggestellt werden und bildet den heutigen

Standard.

Die traditionelle Art (Kimoto-Methode)
Die saure Umgebung wird durch die Aufnahme
von naturlich vorkommenden Milchsdurebakterien
hergestellt. Darum braucht es doppelt so viel Zeit
und Aufwand, um eine genigend saure Umgebung
fur die Grundmaische herzustellen. Um den Prozess
Zu beschleunigen werden die Reiskorner mit einem
Holzstab zu einer Paste zerrieben (Yamaoroshi-
Technik) und somit .aufgebrochen'.



Die modernere Kimoto-Art (Yamahai-Methode)
Die Yamahai-Methode ist eine Vereinfachung der
Kimoto-Methode, die um 1100 herum entdeckt wurde.
Der arbeitsinfensive Yamaoroshi-Prozess wird dabei
weggelassen. Dank der Verbesserungen in der
Sake-Brautechnik und der Entdeckung des Koji
mit starker Verzuckerungskraft, ist es nicht mehr
notig, die Reiskirner mit miuhsamer Handarbeif
aufzubrechen.

Yamahai ist aber eine besonders interessante
Methode der Herstellung der Starferhefe. Wilde
Hefe und andere Bakterien konnen sich in der
Grundmaische niederlassen und die Garung

beeinflussen, da sie Kontakt mit der Luft hat.
Dadurch konnen sich der Geschmack und der
Stil des Starterhefe noch auf natirliche Weise

andern. Der Sake wird spezieller, unberechenbarer
und auch viel komplexer als Sake aus reinen

kontrollierten und gezichteten Hefen. Es entstehen
oft kraftige Korper und eine schine Saure, die
gut zu Speisen mit erdigen, tiefen und kraftigen

Aromen und Saure passen.
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