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Ninki Ichi Yuzu 0.5lNinki Ichi Yuzu 0.5l
Süss, frucht ig . Die frischen , in tensiven Yuzu-
Aromen stechen besonders hervor, gepaart mi t 
einer guten Balance zwischen Süsse und Säure. 
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Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Likör / Miyagi
A lkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 8% Vol .
EmpfehlungEmpfehlung Kal t ! Apero, Dessert 
 oder einfach so



Kagoshima

Saga

Ish ikawa

Kyo to

Shimane

Nara

Hyogo
Yamagata



 Miyagi

Kal iforn ien

Ni igata



Vom Reiskorn zur FlascheVom Reiskorn zur Flasche





LexikonLexikon
NihonsuNihonsu 

Sake steht im Japanischen für alkoho l ische Get ränke 
im Al lgemeinen . Was dem Rest der Wel t als Sake 

bekannt ist, nennt man in Japan Nihonshu.

MasusakeMasusake 
Eine Art Sake zu servieren . Um die eigene 

Grosszügigkei t zu demonst rieren , wird das Glas in ein 
quadrat isches Gefäss gestel l t und überfü l l t.

Fu tsushuFutsushu 
Sake mi t weniger als 70% Reispo l iergrad. Gi l t n icht 

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

Junmai Junmai 
Junmai-Sake wird ausschl iessl ich aus Wasser, Reis 
und dem Koj 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 Alkoho l im Brauprozess 
zugegeben. 



Binkakoi MethodeBinkakoi 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 verl ieren und seine Qual i tä t mögl ichst hoch 
zu hal ten . Das ist eine aufwendige Methode, wei l viel 

mehr von Hand gearbei tet werden muss.

Koj i-Pi lzKoj i-Pi lz

Der Kōj i Pi lz (lat. Aspergi l lus oryzea), ein sei t 
Jahrhunderten bekannter Edelschimmelpi lz . Kō j i ist 
sei t Jahrhunderten ein wicht iger Bestand tei l der 
t rad i t ionel len japanischen Küche. Mi t seiner H i lfe 

werden Sojabohnen zu Sojasauce ferment ier t, Miso-
Paste, Mirin , Sake, und vieles mehr hergestel l t.

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

Aromen def in ieren das Reich von Umami: süß, 
herzhaf t, salzig .

Es gib t weissen , gelben und schwarzen Kōj i . 
Sake-Brauer verwenden in erster Lin ie den gelben Kōj i .



Reispol iergradReispol iergrad

Der Reis muss vor der Gärung aufwendig bearbei tet 
werden . Es bef inden sich die Pro teine, Fet te und 
Mineralstoffe in den äusseren Schichten des 

Reiskorns. Diese Inhal tsstoffe sorgen - wenn zu 
viele im Reis vorhanden sind - für ungewol l te, 

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

Der Pol iergrad wird als Gradmesser für d ie Qual i tä t 
eines Sakes benut zt. Wenn also ein Pol iergrad von 
65% auf dem Et iket t angegeben ist, so wurden 35% 

vom Reiskorn entfernt. 

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

Junmai Daig in joJunmai Daig in jo 
max. 50% Pol iergrad

Daig in joDaig in jo 
max. 50% Pol iergrad

Junmai Gin joJunmai Gin jo 
max. 60% Pol iergrad

Gin joGin jo 
max. 60% Pol iergrad

Junmai ShuJunmai Shu 
max. 70% Pol iergrad

Hon jozoHon jozo 
max. 70% Pol iergrad

FutsushuFutsushu 
>70% Pol iergrad

Sake mi t Braualkoho lreiner Sake
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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 ion 
weisen Genhsu daher einen Alkoho lgehal t von bis zu ca. 

20% auf. Es wird empfohlen auf Eis zu t rinken!

Namazake (nama: roh , frisch)Namazake (nama: roh , frisch) steht für 
unpasteurisier ten Sake, der vor der Lagerung bzw. der 
Flaschenabfü l lung nicht erhi t zt wird . Durch die 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 ion 
entstandene unraff in ier te Sake bloss durch ein loses 

Netz passier t und bleib t aufgrund der Reis- und Hefe-
Spuren weiss get rüb t. Der mi lch ige Nigorizake besi t zt 
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) Gin jô oder (Junmai) 
Daig in jo-Klasse. Durch die Lagerung in Holzfässern 
erhal ten sie eine dunkle Farbe und nehmen einen 

rund l 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 die Grundmaische stets in einer 

sauren Umgebung gehal ten werden . Dazu werden 
Mi lchsäurebakterien verwendet.

Es gib t zwei Arten , um Mi lchsäurebakterien in der 
Grundmaische anzuset zen .

Die schnel le Art (Soku jo-Methode)Die schnel le Art (Soku jo-Methode) 
Der Grundmaische werden künst l ich erzeugte 

Mi lchsäurebakterien zugeset zt. Mi t d ieser Methode 
kann die Maische in etwa zwei Wochen eff izient 

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

Die tradi t ionel le Art (Kimoto-Methode)Die tradi t ionel le Art (Kimoto-Methode) 
Die saure Umgebung wird durch die Aufnahme 
von nat ürl ich vorkommenden Mi lchsäurebakterien 
hergestel l t. Darum braucht es doppel t so viel Zei t 
und Aufwand , um eine genügend saure Umgebung 

für d ie Grundmaische herzustel len . Um den Prozess 
zu beschleun igen werden die 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 tsin tensive Yamaoroshi-Prozess wird dabei 
weggelassen . Dank der Verbesserungen in der 
Sake-Brautechnik und der Entdeckung des Kōj i 

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

aufzubrechen.

Yamahai ist aber eine besonders in teressante 
Methode der Herstel lung der Starterhefe. Wi lde 
Hefe und andere Bakterien können sich in der 
Grundmaische niederlassen und die Gärung 

beeinf lussen , da sie Kontakt mi t der Luf t hat. 
Dadurch können sich der Geschmack und der 
St i l des Starterhefe noch auf nat ürl iche Weise 

ändern . Der Sake wird speziel ler, unberechenbarer 
und auch viel komplexer als Sake aus reinen 

kont ro l 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 . 



Izakaya Nozomi   
Löwengraben 18 , 6004 Luzern
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