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Apéro Sake	 ab Sei te 4Apéro Sake	 ab Sei te 4
	 Sparkl ing Sake Mio	 0.3l	  9/22
	 Sake Tast ing Set	 3x8cl	 28
	 Fuku ju Awasaki Sparkl ing	  0.3l	 39

Kleine Flaschen 	Kleine Flaschen 	 ab Sei te 8ab Sei te 8
	 Kizakura Nigori Sake	 0. 1 8 l		 16
	 Amabuki Junmai Marigo ld 	 0. 1 8 l		 24
	 Urakasumi Haginosiratsuyu	 0.3l		 37
	 Dreamy Clouds Nigori	 0.3l		 39

Halb t rocken und Liebl ich	Halb t rocken und Liebl ich	 ab Sei te 12ab Sei te 12
	 1 1 Junmai Genshu  	 0.72l	 6/26/82

	IMA Oysters	 0.72l	 7/26/82
	 Urakasumi Nr. 12	 0.72l	 90

Halb t rocken und Aromat isch	Halb t rocken und Aromat isch	 ab Sei te 15ab Sei te 15
Hatsumago Kimo to Hon jozo	 0.72l	 5/21/62 
Tatsuriki Blue Dragon	 0.72l	 155

Halb t rocken und Frucht ig	Halb t rocken und Frucht ig	 ab Sei te 17ab Sei te 17
		 U Tedorigawa	 0.72l	 82
	 Toko Junmai Gin jo Genshu	 0.72l	 7/26/82
	 Amabuki Junmai Gin jo Erdbeer	 0.72l	 7/26/82
	 Kizakura Kuranouta	 1 .8 l	 99

Halb t rocken und Vol lmund ig	Halb t rocken und Vol lmund ig	 auf Sei te 21auf Sei te 21
	 Hanatomoe Sugi Barrel	 0.72l	 7/26/82



Trocken und Frucht ig	Trocken und Frucht ig	 auf Sei te 22auf Sei te 22
	 Tedorigawa Honryu	 0.72l	 120

Trocken und Aromat isch	Trocken und Aromat isch	 auf Sei te 23auf Sei te 23
	 Rihaku Caro Pink 	 0.72l	 8/28/82

Mi t telsüss und Vol lmund ig	Mi t telsüss und Vol lmund ig	 auf Sei te 24auf Sei te 24
	 Hanatomoe Nat ure x Nat ure 	 0.5l	 99

Haussake	Haussake	 auf Sei te 25auf Sei te 25
	 Oozeki Junmai 	 0.2l	 1 1 

Eigenimport Inomata Sake Brewery	 ab Sei te 27Eigenimport Inomata Sake Brewery	 ab Sei te 27
	 Junmai Tast ing Set	 3x0.3l	 86
	 Junmai Shu	 0.72l	 49
	 Junmai Gin jo	 0.72l	 62
	 Junmai Daig in jo 	 0.72l	  89
	 Hon jozo 	 0.72l	 46
	 Gin jo	 0.72l	 59
	 Daig in jo	  0.72l	 79
	 Futsushu	  0.72l	 43

Dessert Sake	Dessert Sake	 ab Sei te 38ab Sei te 38
	 Tast ing Set	 3x8cl	 28 	 Tast ing Set	 3x8cl	 28 
	 Amabuki Kyo to Matcha	 0.72l	 7/26/82 

	Amami Ume	  0.72l	 7/26/78
	 Ninki Ich i Yuzu	  0.5l	 7/32/62
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Mio Sparkl ing Sake 0.3lMio Sparkl ing Sake 0.3l
Mio Dry Sparkl ing Sake 0.3l  Mio Dry Sparkl ing Sake 0.3l  

Leicht, frucht ig und prickelnd . Sanf te 
erfrischende Säure und dezente angenehme 
Kohlensäure. In Japan ein abso lu ter Trend !

22.- 22.-

9.-9.-9.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Sparkl ing Sake / Hyogo
Alkoho lgehal tA lkoho lgehal t 5% Vol .
Empfehlung Empfehlung Kal t ! Aperi t i f, Edamame
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28.-

Sake Tast ing Set 3x8cl 
Drei unterschied l iche hochwert ige
Premiumsake zum ausprobieren .

28.-

Sake Tast ing Set 3x8cl Sake Tast ing Set 3x8cl 
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Fukuju Awasaki Sparkl ing 0.3lFukuju Awasaki Sparkl ing 0.3l
Liebl ich , prickelnd , feine Perlen

aus Flaschengärung.

39.-39.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Sparkl ing Junmai / Hyogo
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 6% Vol . / 65%
Empfehlung Empfehlung Kal t, Aperi t i f, Salat,
 frucht ige Dessert



77

Nie eine schlechte Idee!Nie eine schlechte Idee!

1 1 Junmai Genshu
Halb t rocken ,

leicht und frisch

Hatsumago
Halb t rocken , aromat isch

mi lder Umami ,          
leichte Säure.

IMA OystersIMA Oysters
Leicht und frisch , 

feine Süsse
 und Säure

Amabuki ErdbeerAmabuki Erdbeer
Mi t Erdbeerenblü tenhefe 
gebraut, dezente Süsse, 

frucht ige Säure und Umami

6.- 5.-

7.- 7.-

26.- 21.-

26.- 26.-

6.-

26.-

5.-

21.-

7.-

26.-

7.-

26.-
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Kizakura Nigori Sake 0. 18 lKizakura Nigori Sake 0. 18 l
Dieser Nigori Sake ist t rad i t ionel l nur leicht 

gef i l ter t, daher t rüb und cremig . Er hat mi t t leren 
süss-säure Geschmack und viel Umami .
Eignet sich für Sake Anfänger/innen!

16.-16.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai / Kyo to
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 10% Vol . / 70%
Empfehlung Empfehlung Kal t ! würzige/pikante   
 Gerichte
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Amabuki Junmai Marigold 0. 18 l
Trocken . Gebraut mi t sel tener Blü tenhefe 
(Marigo ld) in t rad i t ionel ler Yamahai-Methode. 
Umami-Geschmack mi t beständ iger Säure.

 Auch warm zu geniessen . 

24.-

Amabuki Junmai Marigold 0. 18 lAmabuki Junmai Marigold 0. 18 l

24.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai , Yamahai / Saga
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 65%
Empfehlung Empfehlung Kühl bis Warm,
 Mi t tel , -vo l lmund ige Küche
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Urakasumi Haginosiratsuyu 0.3lUrakasumi Haginosiratsuyu 0.3l
Leicht und süss-sauren Geschmack,

frische und frucht ige Aromen.
Eignet sich für Sake Anfänger/innen! 

37.-37.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai / Miyagi
A lkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 9% Vol . / 65%
Empfehlung Empfehlung Kal t, Kaiseki



1 1

39.-

Dreamy Clouds Nigori 0.3l Dreamy Clouds Nigori 0.3l 
Frucht ig-nussig , mi lde Säure mi t dezenter Süsse. 

Leichte Trübung durch Reisschwebtei lchen – Urform 
des Sakes. Vor dem Öffnen leicht schü t teln .

39.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Tokubetsu Junmai / Shimane
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 59%
Empfehlung Empfehlung Kühl , würzige/kräf t ige Speisen
 stärker gewürzte Speisen
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1 1 Junmai Genshu 0.72l1 1 Junmai Genshu 0.72l
Halb t rocken , leicht und frisch deut l iche Säure-
komponenten und ausgeprägte Frucht igkei t bei 

n iedrigem Alkoholgehal t einnern an einen 
Traubenwein .

82.-

6.-

26.-

82.-

26.-

6.-

26.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Daig in jo / Miyagi
A lkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 1 1% Vol . / 50%
EmpfehlungEmpfehlung            Kal t bis 25°C, Pou let-/ 
 Fischgerichte
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IMA Oysters 0.72lIMA Oysters 0.72l
Leicht und frisch , d ieser Sake wurde speziel l für 

Austern kreier t. Feine Süsse, Säure und auch Umami 
unterst ü t zen hervorragend , passt zu Austern sowie 

auch zu Fisch und Meeresfrüchten .

82.-

7.-

26.-

82.-

26.-

7.-

26.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 12% Vol . / 65%
EmpfehlungEmpfehlung Kal t mi t Eis, Austern ,
 Fisch , Meeresfrüchte
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90.-

Urakasumi No. 12 0.72lUrakasumi No. 12 0.72l
Halb t rocken , fein herb, sanf te Säure, frische No te 

mi t einem Hauch von Muskat t rauben. Gebraut mi t der 
Sake-Hefe No. 12 , d ie in den 1960ern in der Brauerei 

entdeckt wurde.

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Gin jo / Miyagi
A lkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 55%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Lauwarm (40 °C)
 Leichte-/Mi t telschwere Küche



151515

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Hon jozo, Kimo to / Yamagata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kal t bis Warm
 Al lrounder Sake

Hatsumago Kimoto Honjozo 0.72lHatsumago Kimoto Honjozo 0.72l
Halb t rocken , aromat isch , ausgezeichnet mi t mi ldem 

Umami-Geschmack und einer feinen Säure.
Ein echter Al lrounder als Speisebeglei ter!
20 18 Gold In ternat ional Wine Chalange20 18 Gold In ternat ional Wine Chalange

62.-

5.-

21.-

62.-

21.-

5.-

21.-21.-



161616

Tatsurik i Blue Dragon 0.72lTatsurik i Blue Dragon 0.72l
Halb t rocken , hocharomat isch , fein herb, nach der 
Auspressung wird der Sake bei -3 Grad gereif t, 

entwickel t einen harmonischen Schmelz und 
Cremigkei t auf der Zunge.

155.-155.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Daig in jo / Hyogo
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 16% Vol . / 45%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl , Leichte Küche,   
 feine Speisen , Fisch
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89.-89.-

U Tedorigawa 0.72lU Tedorigawa 0.72l
Halb t rocken , Frucht ig , sanf t, fein herb, feine 

Süsse und Grapefru i t t ypische Säure gepaart mi t 
Birnenaroma. Leicht prickelnd .

Yamahai Muroka Junmai Genshu.

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai , Yamahai / Ish ikawa
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 13% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl , Mi t telschwere-/  
 Vol lmund ige Küche
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78.-78.-

26.-

6.-

26.-

6.-

Toko Junmai Gin jo Genshu 0.72lToko Junmai Gin jo Genshu 0.72l
 Halb t rocken , Frucht ig , Aromen von reifen Äpfeln , 

Süsse vom Reis und Volumen vom Genshu 
(unverdünnter Sake) führen zu frischem Abgang.

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Gin jo Genshu /  
 Yamagata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 17% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Zimmertemperat ur
 Fleisch , Nanban , Teriyaki
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82.-82.-

Amabuki Junmai Ginjo Erdbeer 0.72lAmabuki Junmai Ginjo Erdbeer 0.72l
Guter Balance von dezenter Süsse, frucht iger Säure 
und Umami . Gebraut mi t sel tener Erdbeerenblü tenhefe 
und erinnert an frische und saf t ige ro te Beeren.

2022 Gold In ternat ional Wine Chalange2022 Gold In ternat ional Wine Chalange

26.-

7.-

26.-26.-

7.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Gin jo / Saga
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 55%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Zimmertemperat ur,
 Aperi t i fs, Mi t telschwere Küche
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Kizakura Kuranou ta 1 .8 l
Halb t rocken , leichtfrucht ig mi t sanf tem Umami , 

klarer Abgang.

99.-99.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai / Kyo to
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 65%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm,    
 Mi t telschwere Küche,
 gebratener Fisch
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Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai , Yamahai / Nara
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 16% Vol . / 70%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm,    
 Vol lmund ige Küche

82.-

Hanatomoe Sugi Barrel 0.72lHanatomoe Sugi Barrel 0.72l
Halb t rocken , mi ldes, geschmeideiges Zedernholz-
Aroma. Reiner, klarer Geschmack mi t leichter 
Säure. Erd ige, minaral ische und holzige No ten .

82.-

26.-

7.-

26.-

7.-



222222

Tedorigawa Honryu 0.72lTedorigawa Honryu 0.72l
Trocken , frucht ig , sanf t, sehr elegant mi t 
zarten Honig- und weissen Blü tenno ten . 

120.-120.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Daig in jo / Ish ikawa
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 45%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Zimmertemperat ur,    
 Leichte-/Mi t telschwere Küche,
 Tofu und feine Speisen
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82.-82.-

28.-

8.-

28.-28.-

8.-

Rihaku Caro Pink 0.72lRihaku Caro Pink 0.72l
Ein erfrischender Junmai mi t fruchtbetontem Charakter, 
dezenter Umami-No te und präsenter Mineral ik . Gebraut 

mi t Pf ingst rosenblü tenhefe und hat durch die 
Verwendung von Shikoku-Reis einen schönen 

rosafarbigen Ton.
Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Nama Chozo / Shimane
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15% Vol . / 58%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Zimmertemperat ur,
 Gri l l ier ter Fisch , Oktopus
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99.-

Hanatomoe Nat ure x Nat ure 0.5lHanatomoe Nat ure x Nat ure 0.5l
Spontan vergorene Nat ur-Sake mi t einer perfekten 

Balance von sanf ter Süsse und erfrischender Säure. 
Liebl ich , frucht ig , geschmeid ig , Aromen von Erdbeer, 

Mango und einem Hauch von Caramel .

99.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai , Yamahai , Ki joshu / 
 Nara
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 12% Vol . / 70%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Raumtemperat ur,   
 Mi t telschwere-/Vol lmund ige Küche 
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Haussake Oozeki Junmai 0.2lHaussake Oozeki Junmai 0.2l
Frisch und leicht bei kal ter Temperat ur, leicht 

t rocken mi t gutem Umami bei warmer Temperat ur.
2022 Bronze Internat ional Wine Chal lenge2022 Bronze Internat ional Wine Chal lenge

1 1 .-1 1 .-

als Masusake* servier t
in der Kanne

1 1 .-
1 1 .-

1 1 .-

Kategorie / Herkunf tKategorie / Herkunf t Junmai / USA
Alkoholgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 14.5% Vol . / 70%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm, 
 Al lrounder
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EIGENIMPORT AUS JAPANEIGENIMPORT AUS JAPAN
Wir wol len euch Sake von kleinen persön l ichen 

Brauereien anbieten , d ie man sonst nur in 
Japan geniessen kann. Wir schauen auf lokale 
und kleine Produkt ionen mi t höchster Qual i tä t d ie 
auf d ie indust riel le Produkt ion verzichten und 
wert auf lokale Zutaten und t rad i t ionel les 

Handwerk legen .

 Mehr zur Inomata Sake Brewery auf S.36
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Junmai Tast ing Set 3x0.3l
Drei unterschied l iche hochwert ige Junmai Sake 

von der Inomata Sake Brewery in Ni igata .

Junmai Shu
Junmai Gin jo

Junmai Daig in jo 

86.-

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

86.-
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Junmai Shu 0.72lJunmai Shu 0.72l
„Binkakoi“ Methode*. Ein Tafelsake auf hohem Niveau 
mi t guter Balance.a . Klarer Umami-Geschmack und 

mi ldes Reis-Aroma der Sorte „Takanenish iki“.

49.-49.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15.5% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm, Fisch ,  
 Poulet, salzige Snacks
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Junmai Gin jo 0.72lJunmai Gin jo 0.72l
„Binkakoi“ Methode*. Frischer Abgang , leicht t rocken , 

frisches und klares Aroma. Mi ldes Reis-Aroma der Sorte 
„Gohyakumangoku“. Einer der besten Junmai Gin jo‘s!Einer der besten Junmai Gin jo‘s!

62.-62.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Gin jo / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15.8% Vol . / 50%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Raumtemperat ur,   
 Leichte-/Mi t telschwere Küche, 
 Fisch
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Junmai Daigin jo 0.72l
„Binkakoi“ Methode*. 2 Jahre Reifung vor der 

Versendung. Sehr elegantes Aroma und einen samt igen , 
frischen Geschmack vom Sake-Reis „Koshi tanrei“. Ein 
klarer Abgang , der keinen Nachgeschmack hin terlässt. 

89.-

Junmai Daigin jo 0.72lJunmai Daigin jo 0.72l

89.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Junmai Daig in jo / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15.8% Vol . / 40%
Empfehlung Empfehlung Kühl bis Raumtemperat ur,  
 Fisch , Fleisch ,
 gebratenes Gemüse
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Hon jozo 0.72lHon jozo 0.72l
Dieser Sake ist ausgezeichnet durch seinen 

reichen und klaren Umami Geschmack mi t sehr  
frischem Abgang. 

46.-46.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Hon jozo / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15.5% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Warm, Reisbal l ,  
 Pickles, süssl iche Speisen
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Gin jo 0.72lGin jo 0.72l
Ein leichter und schöner Gin jo mi t einer brei ten 
Palet te von Aromen und einem ausgewogenen 

Geschmack.

59.-59.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Gin jo / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15.8% Vol . / 55%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Raumtemperat ur,   
 Leichte Küche, Fisch , Salate
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Daig in jo 0.72lDaig in jo 0.72l
„Binkakoi“ Methode*. Leicht t rocken , klares und 

frisches Aroma vom Sake-Reis „Gohyakumangoku“ 
und reichen Umami-Geschmack von Sake-Reis 

„Koshi tanrei“. Klarer Abgang. 

79.-79.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Daig in jo / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15.8% Vol . / 45%
EmpfehlungEmpfehlung Kühl bis Raumtemperat ur,    
 Del ikate Speisen , rohen Fisch
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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 schmackhaf ter und genussvo l ler!
Ein stabi ler Standard-Sake auf hohem Niveau .

43.-43.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Futsushu / Ni igata
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 15.4% Vol . / 60%
EmpfehlungEmpfehlung Kal t bis Warm
 Speise-Al lrounder
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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 st rebt bei 
al l ihren Produkten ein hochwert iges 

Geschmackserlebnis an . Die Brauerei wird im 
t rad i t ionel len handwerkl ichen St i l bet rieben . Es 

werden nur wenige technische H i 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 tä t verzichtet sie auf 
eine indust riel le Produkt ion .

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

J izake herstel len zu können. Dies bedeutet, dass d ie 
Zutaten aus der Region benut zt und auch gewonnen 
werden . Sogar der in der Region angepf lanzte Reis 
wird aus derselben Quel le bewässert, aus der die 

Brauerei das Wasser zum Brauen zieht.
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28.-

Dessertsake Tast ing Set 3x8cl
Drei unterschied l iche hochwert ige
Dessertsake zum ausprobieren .

Amabuki Kyo to Matcha
Amami Ume

Ninki Ich i Yuzu

28.-

Dessertsake Tast ing Set 3x8clDessertsake Tast ing Set 3x8cl



39

82.-

Amabuki Kyoto Matcha 0.72lAmabuki Kyoto Matcha 0.72l
Süsse von Matcha , sanf te Säure und leichte 
Bi t terkei t von Yuzu-Geschmack, Abgang mi t 
Umami von Matcha. Auf Basis von Junmai 

Sake mi t Matcha aus Kyo to.

26.-

7.-

26.-26.-

7.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Likör / Kyo to
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 6% Vol .
EmpfehlungEmpfehlung Kal t ! Dessert, Mochis
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78.-

Amami Ume 0.72lAmami Ume 0.72l
Sehr sel tener Pf laumenwein auf Basis 
von Zuckerrohr-Shochu. Handwerkl ich 

hergestel l t mi t Muscovado Zucker von der 
Amami Oshima und Pf laumen aus Kyushu. 

7.-

26.-

78.-

26.-

7.-

26.-

Kategorie / Präfekt urKategorie / Präfekt ur Likör / Kagoshima
Alkoho lgehal t / Pol iergradAlkoho lgehal t / Pol iergrad 12% Vol .
EmpfehlungEmpfehlung Kal t mi t Eis! Apero, 
 süsse Dessert
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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. 

62.-62.-

30.-

7.-

30.-

7.-

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 . 
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