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Sake Tasting Set 2390l

Drei unterschiedliche hochwertige Premiumsake
zum ausprobieven und vergleichen.



Ninki lchi Sparkling 0.3l

Dieser Sparkling Sake aus Flasthengarung hat
ein fruchtiges” hroma und einen charmanten
suss-sauren Gesthmack. Passt zum Apero sowie
auch zu sussen Desserts.

kateqorie Sparkling Junmai Ginjo
Pratektur Fukushima
Mkoholgehalt / Poliergrad % Vol / bo%
Empfehlung kalt



Fukuu kwasaki Sparkling 0.3l

Harmonisther siss—saurer Gesthmack und
feinen Perlen aus FlasOhaV\amwg. Niedriger

Kkoholgehalt und milde Saure.
kateqorie Sparkling Junmai
Prafektur Hyogo

Mkoholg&half/?oli&r@md b ol / b
Empfehlung kalt



Hitomi's Favourites'
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Junmai Nigori Nigori Umeshu
Eae\’drmkmg, antanglich Im Junmai-Sake

trocken mit spaf @mgaleg’re PHaumen

kommender Susse! ergeben PHaumenwein!
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Nito %% Muu
Slss, sauer, Wirzig mit aute Saure, dennoch
Traubengeschmack. Sanft, 15 Jahre gcmift
Einzigartige Braverel mit Pio-Reis ge raut!
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Kizakura Nigori Sake 0.19|

Dieser Nigori Sake ist traditionell nur leicht
efiltert,” daher trub, cremiq und fruchtia.

Er hat wittleren siss-saure Gesthmack und
viel Umami. Vor dem Verzehr schitteln!

Kateqorie / Prafektur Junmai / oo
Mmm@wmemmym lo% Vol. / To%
Empfehlung Kalt



Urakasumi Haginoeim’rsuw 0.3

Leicht und suss-sauren Gesthmack,
frische und fruchtige keomen wit geringem
Mkoholgehalt. Hervorvagend zu leichten
Ggevrithten.

kateqorie / Prafeltur Junmai / Miyag
Mkoholg&hal’r / Poliwgmd A% Nol. /b5
Empfehlung kalt
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KID Junmai Daigingo
Yamadanishiki 0721

Herrlicher und Fvuchhg@r Sake wit Ginjo-kroma,
welcher an Mango und Melone erinnert. Mit dem
beliebtesten Sake Reis Yamadanishiki gabmut

\Lafagorio/f’rﬁfakfur Junmai Daigingo | Wakayama

Mkoholgohal’r/?oli&vgmd 5% \ol. / Hoth
Empfehlung Gekiblt i Weinglas



Meabu Junmai Ginjp o7T2|

Fristh und sehr fruchtia, susslich nach Melone
und Apfel in der Nase, perfekt ausgewogen mit
dezenter Siure, Herbigkeit und viel Umami

Kateqorie / Prafektur Junmai Ginjo / lwate
Mkoholgehalt / Poliergrad — 1b% Vol / o
Empfehlung kalt bis Zimmertemperatur

[l



Catsuyama Lei Junmai Ginp 072l

Lieblich und fruchtiq mit wittlerem Virper.
Reicher und intensiver umami-Gesthmack, feine
Siisse, perfekte Balance und einen schinen vollen
Kirper. Sehr emptenlenswert!

Kateqorie / Prafektur Junmai Ginjo / Miyag
Mioholgehalt / Poliergrad 1% Vol / 55°%
Empfehlung Leicht gekihlt



Kizakura Yuranouta 1.8

Halbtrocken, leicht Fvucln’rig. Das traditionelle
dreistufige Fermentationsverfanren betont den
wllen, milden Reisqesthmack mit einem
erfristhenden und fruchtigen Nachgeschmack.

\La’r&goria/?ré?&kfur Junmai / yoto
Mkoholg&hal’r /Poliargmd 5% Nol. / b
Empfehlung Kihl bis Warm
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Junmai Nito Banzai To o072l

Ein sanfter und kistlicher Sake, leichter
Muskattraubengeschmack, eindrickliche Sisse und
Shure. Langer, wirziger und Umamivoller kbgang.

kateqorie / Prafektur Junmai / kchi
Mkoholgchnl’r/?o]icrgmd 1% Nol. / To%
Empfehlung Im Weinglas, gekihlt

bis Zimmevtemperatur
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Junmigim’o Nito
Yamadanishiki 5% 072!

Die perfekte Balance zwischen Sisse, kraftiger
Caure und Wurze ist einzigartiq in dieser
Brauerel. Evinnert an fristhe Weintrauben.

kateqorie / Prafektur Junmai Gino / Kichi
Kkoholgehalt / Poliergrad — 1b% Vol. / 557
Empfehlung Im Weinglas, gekihlt

bis Zimmevtemperatur



Yuromatsu Yenbishi 18], 0.4l 0.9

Vier Sake, \on vier unterschiedlichen, hoo-jahrigen
Brauereien, werden von einem <Chef-Blender>
Zusammengemischt, dass ev den typisthen enbishi-
Gesthmack beihaltet. Gesthmacksvoll und intensiy!

Kateqorie / Prafektur Honjozo / Hyoqo
Mioholgehalt / Polievgrad 7% Vol / jalrlich anders
Empfehlung kihl bis Warm
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Shichinonyari Muu 0.72

Sanfte, weithe und ab?@ruwd@’ra Tewtur, welthe
einzigartig fir den pesfizidfreien Reis Tamael st
Durch lﬁj&ilfwi?@ E@ihm@ sehr V@ichm\’rigﬁ_ Hoher

Saurehehalt und viel gesthmack vom Reis.
\La’r&gorie/l’mf&k’rur Bio Junmai / Shiga
Mkohalgohal’r/?oliorgmd 5% Nol. / bot
Empfehlung Kihl bis Warm
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Junmai Nigori Sake 0.72l

Ein moderner awfhvxglich trockener Junmai Sake

mit naturlicher Saure, leithter Sisse die evst

spat kommt und viel umami-Gesthmack vom Reis.
Gold an vanSake Mhward 20210

\Lafcgorioll’réfekfur Junmai Nigori / Vyoto
Mkoholg&hal’r/?oli&rgmd 5% Nol. / T5%
Empfehlung on the rocks bis Lauwarm
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Rihaku Caro Pink 0.72l

Ein erfrischender Junmai mit fruchtbetontem
Chavakter und dezenter Umami-Note. Gebraut
mit Pfingstrosenblitenhete. Hat durch den
Shikoku-Reis einen sthinen voemrbig@m Ton.

m’r&goric Junmai Nama Chozo
Prafektur Shimane
Kkoholgehalt / Polievgrad — 15% Vol / 5%

Empfehlung Kihl bis Zimmertemperatur

11
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Hitakami Choukarakuchi Junmai 0. 72|

Sehr leichter, ultva trockener Sake mit viel Umami vom
lokalen Tafelveis Hitomebore. It eine perfekte Flasche,
um Salke und Fisth zusammen zu geniessen.

an&gorio/?ré?&k’rur Junmai / Miyag
Mkoholg&hal’r/?oli&rgmd 5-16% \ol. / bo%
Empfenlung Leicht gekinlt fir Frische

Warm fiir Reichhaltigkeit

20



als Masusake* serviert

in der vanne

R

Haussake 0ozeki Junmai 0.2l

Fristh und leicht bei kalter Temperatur, leicht

trocken mit qutem Umami bei warmer Tempevatur.

2022 Bronze International Wine Clrmll&ngc

V_a’r&gori&/H&rkunH Junmai / USk
Mkoholgchnlf /Poli&rgmd 145%\ol. / To%
Empfehlung kihl bis Warm

2
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Sanuki Cloudy 0.72|

Wie Calpis fir Erwachsene! Durch die
uardvaihchu\ng der iblichen oji-Menge hat
er einen siss-sauren Gesthmack wie das

beliebte japanische Milchgetrank.

\Lafcgorie/l’réf&kfur Nigori, Honpzo / ¥agawa
Mkoholgchalf /Policrgmd b Nol. / Toth
Empfehlung alt on the rocks!
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Junmai wfs' Genshu 0.5l

Einzigartige Praumethode der Prauerei mit hohen
Tempevaturen. Dadurch enfsteht ein einzigartiger
Chavakter mit viel Sdure und Susse. Fein zum Mpevo
vder als Essensbegleiter. Gold an Cura Master 2021

\m’mgorio/?réf&kfur Junmai / Chiba
Mkoholg&hal’r/?oli&rgmd GhNol. / b5%
Empfehlung kalt on the vocks!

1%
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PIGENIMPORT AuS JAPAN

Wir wollen euch Sake won kleinen persinlichen
Brauereien anbieten, die man sonst nur in
Japan geniessen kann. Wir schauen auf lokale
und kleine Produktionen mit hichster Qualitat die
aut die industrielle Produktion verzichten und
wevt auf lokale Zutaten und traditionelles
Handwerk legen.

> Mehr zur Inomata Sake Brewery auf S20



Junmai- Tasting Set 2903

Drei unterschiedliche hochwertige Junmai Sake
N der Inomata Sake Brewery in Niigata.

Junmai Shu
Junmai- Ginyo
Junmai Dmgivg'a

yi7
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Junmai Ginjo 072l

WBinkako' Methode*. Fristher kbgang, leicht
trocken, fristhes und Klares Aroma Mildes
Reis-hroma dev Sorte WGonyakumangoku'
Einer der besten Junmai Ginjo's!

ancgoricl?rﬁf&k’rur Junmai Ginjo / Niigata
Mkoholg&half/?oli&rgmd 159% \ol. / Hoth
Empfehlung kihl bis Raumtemperatur
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Ginjp 072l

Ein leichter und sthiner Ginp mit einer
breiten Palette von Aromen und einem
ausgengenen Gqesthmack.

Kateqorie / Prafektur Ginjo / Niigata
Mkoholgchalf/?olicrgmd 158% \ol. / 55%
Empfehlung kihl bis Raumtemperatur

21
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Wigmjo 072

WBinkako' Methode*. Leicht trocken, kKlares und

fristhes hroma vom Sake-Reis ,.aoh\;akummgoku"

und veichen umami-Gescthmack von Sake-Reis
WYoshitanrel'. Elarer kbgmng.

Kateqorie / Prafeltur Daiginjo / Niigata
Mkoholg&half/?oli&rgmd 59% \ol. [/ 4%
Empfenlung kil bis Raumtemperatur



Fufsushu 072!

Dieser non-premium Sake ist Eevwm 50 kistlich
und aualitativ wie Premium-Sake. Ex wird nie
lan wcili?, sondern immer und genussvoller

Ein Sfandard-Sake auf hohem Niveau.
kateqorie / Prateltur Futsushu / Niigata
Mkoholgchnl’r/?olicrgmd 54%Nol. / bo%
Empfehlung kalt bis Warm

29
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INOMATA SAE PREWERY

Die Inomata-Brauevel hat sich oll und ganz der
Listlichkeit ihves Sakes versthrieben und strebt bei
all inven Produkten ein hochwertiges
Gesthmackserlebnis an. Die Brauerei wird im
traditionellen handwerklichen Stil betrieben. Es
werden nur wenige technische Hilfsmittel verwendet.
Die Familie kann sich auf ihv veines Linnen,
untermauert on Jahrzehnten der Evfahrung,
verlassen. Im Dienste der Qualitat verzichtet sie auf
eine industrielle Produktion.

Die ibersthaubare Grisse der Prauevei bringt den
grossen Norteil wit sich, lo0% lokalen Sake, den
Jizake hevstellen zu kinnen. Dies bedeutet, dass die
Zutaten aus der Region benutzt und auch gewonnen
werden. Sogar dev in der Region angepflanzte Reis
wird aus devselben Quelle bewdssert, aus der die
Brauevel das Wasser zum Brauen zieht.
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Eyo 1o Nigovi Umeshu 0.72l

PHlaumenwein/-sake, avomatisthe japanisthe
PHaumen werden in Junmai-Sake eingeleqt
Erfristhend mit Saure und milder Susse
durch kandierten Zucker.

\La’r&gori&/l’ré{‘&kfur Nigori Sake / ¥oto
Mkoholgehalt / Policrgmd 0% \Vol.
Empfehlung alt on the rocks!
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Ninki lchi Yuzu 0.5l

Cuss, fruchtia, sauer, fristh und Zitrus-Fruchtig'
Die fristhen, infensiven Yuzu-kromen stechen
besonders hervor, gepaart mit einer quten
Balance zwisthen Susse und Sauve.

Kateqorie / Prafektur Likir / Miyagi
Kkoholgehalt / Poli&rgmd 9% ol
Empfehlung Kalt!
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Von hier sind unsere Sake's!

HYO@?

Shimane )

Shiga




" hichi

T Chniba

Lalifornien



Vom Reiskorn zur Flasthe
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Lextikon

Nihonsu
Sake stelt im Japanisthen Fur alkoholische Getranke
im Migemeinen. Was dem Rest der Welt als Sake
bekannt ist, nennt man in Japan Nihonshu.

Masusake
Eine hrt Sake zu servieren. um die eigene
arosszigigkeit zu demonstrieven, wied das Glas in ein
quadratisthes Gefiss gestellt und uberfillt

Fufsushu
Sake wit weniger als Toh Reispolierqead. gilt nicht
mehr als Premium Sake. Premiumsake macht in Japan
lediglich einen Marktanteil von ca. 20% aus.

Junmai
Junmai-Sake wivd ausschliesslich aus Wasser, Reis
und dem Koji Pilz hergestellt. Der verarbeitete
Reis muss einen Polievgrad von mindestens Tot
aufweisen um zu einem Junmai Sake zu wevden.
Zusammengefasst wird der Sake aus veinem Reis
gebraut und kein destillierter Miohol im Brauprozess
zugeqeben.



Binkakoi Methode

Pinkakoi ist eine Methode zum Pasteurisieren, Lagern
und Reifen eines Sakes in der Flasthe, um den
Gesthmack und das kroma vom frisch gebrauten Sake
nicht zu verlieren und seine Qualitit miglichst hoch
zu halten. Das ist eine aufwendige Methode, weil viel

mehr von Hand gearbeitet wevden muss.

voji-Pilz
Der ¥aji Pilz (lat. kspergillus oryzea), ein seit
Jahrhunderten bekannter Edelschimmelpilz. )i ist
seif Jahrhunderten ein wichtiger estandteil der
traditionellen japanischen Kiche. Mit seiner Hilfe
wevden Sojabohnen zu Sojasauce fermentiert, Miso-
Paste, Mivin, Sake, und vieles mehr hergestellt.

Die in oji-Schimmelpilzen vorhandenen Enzyme (wie
kmylase und Glutamat) wandeln Stirke und Proteine in
hminosauren und Zucker um. Die daraus resultierenden
hromen definieven das Reich von Umami: su@,
herzhaft, salzig.

Es gibt weissen, gelben und sthwarzen K.
Calke-Brauer verwenden in erster Linie den gelben Koji.



Reispolierqrad

Der Reis muss vor der Garung aufwendiq bearbeitet
werden. Es befinden sich die Proteine, Fette und
Mineralstoffe in den ausseren Schichten des
Reiskorns. Diese Inhaltsstoffe sorgen - wenn zu
viele im Reis vorhanden sind - fir ungewolite,
unangenehme kromen im Sake. Deshalb wird das
Reiskorn in speziellen Poliermaschinen geschalt.

Dev Polievgrad wivd als Gradmesser fur die Qualitat

eines Sakes benutzt. Wenn also ein Poliergrad von

0% auf dem Etikett angeqeben ist, o wurden 5%
wm Reiskorn entfernt.

Je tiefer der Poli@rgmd, desto fruoh’riger und leichter
sthmeckt der Sake.

reiner Sake Cake wit Braualkohol
Junmai Daiginjo Daigin‘]o
mak. 50% Poliav@md max. 5o% Po i@rgmd

>

2
Junmai Ginjo 3 Ginjo
max. bo Poliergrad £ mak. bo% Poliorgmd
=
Junmai Shu & Honjo20
max. To% Poliergrad 5 max. To% Poliergrad
< ...................................... E ...................................... »
: Futsushu

>To% Poliav@md



Versthiedene Sake-Sorten

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

heisst die “sonst ubliche Verdinnung mit Wasser wird bei

dieser Sorte weggelassen. Direkt nach der Fermentation

weisen Genhsu gam einen Mkoholgehalt von bis zu ca.
20% auf. Es wird empfohlen auf Eis zu trinken'

Namazake (nama: voh, frisch) steht fir
unpasteurisierten Sake, dev vor der Lagerung bzw. der
Flaschenabfillung wicht evhitzt wird Durch die noch
aktiven Mikroovganismen entsteht eine gewisse thigkei’r,
der Gesthmack ist leicht, frisch und hat ein starkes
Hefe-Aroma.

Pei Nigorizake wird der nach der Fermentation
entstandene unvatfinierte Sake bloss durch ein loses
Netz passiert und bleibt aufgrund der Reis- und Hefe-
Spuren weiss getribt. Der milchige Nigorizake besitzt
wie aucth der Namazake einen samigen Gesthmack, da
auth hier Elemente der Hefe vorhanden sind.

Yoshu (deutsth: alter Sake) ist ein uber 2 Jahre
gereifter Sake. Zum Reifen eignen sich besonders
hochqualitative Sake der (Junmad Ginfo oder (Junmai)
Daiginjp-lasse. Durch die Lag@rum in Holzfassern
evhalten sie eine dunkle Farbe und nehmen einen

rundlichen, wirzigen und honigannlichen Geschmack an.



Drei Horsf&llungsmo’rhndon fir den Sake

Damit sich unerwunsthte Bakterien nicht vermehren
kinnen, muss die Grundmaische stets in einer
sauren Umgebung gehalten werden. Dazu werden
Milchsaurebakterien verwendet.

Es gibt zwei krten, um Milchsaurebakterien in dev
Grundmaisthe anzusetzen.

Die sthnelle Art (Sokujp-Methode)

Der Grundmaisthe werden kinstlich erzeugfe
Milchsiurebakterien zugesetzt. Mit dieser Methode
kann die Maisthe in etwa zwei Wothen effizient

fertiggestellt werden und bildet den heutigen

Standard.

Die traditionelle At (imoto-Methode)
Die saure umgebung wird durch die kufnahme
win natirlich vorkommenden Milchsaurebakterien
hergestellt. Darum braucht es doppelt so viel Zeit
und kufwand, um eine genigend saure Umgebung
fir die arundmaische hevzustellen. um den Prozess
zu besthleunigen wevden die Reiskirner wit einem
Wolzstab zu einer Paste zerrieben (Yamaoroshi-
Technik) und somit waufgebrochen’



Die modernere Kimoto-hrt (Yamahai-Methode)
Die Yamahai-Methode ist eine Vereinfachung der
Kimoto-Methode, die um 1900 hevum entdeckt wurde.
Der arbeitsintensive Yamaoroshi-Prozess wird dabei

weggelassen. Dank der Verbesserungen in der

Sake-Prautechnik und der Entdeckung des v
mit starker Verzuckerungskraft, ist es nicht melhr

nitig, die Reiskbrner mit mihsamer Handarbeit

aufzubrechen.

Yamahai ist aber eine besondevs interessante
Methode der Herstellung der Starterhefe. wilde
Hefe und andeve Baktervien kinnen sich in der
arundmaisthe niederlassen und die Garung

beeinflussen, da sie Yontakt wit dev Luft hat.
Dadurch Kinnen sich der Gesthmack und der
til des Starterhefe noch aut nativliche Weise

indern. Der Sake wird spezieller, unberethenbarer
und auch viel komplever als Sake aus reinen

kontrollierten und gezichteten Hefen. Es entstehen
oft kraftige Vivper und eine sthine Saure, die

qut zu Speisen wit erdigen, tiefen und krittigen

hromen und Saure passen.



lzakaya Nozomi

Lb‘wcmgmbam 19, boo4 Luzern
+41 414 ol 49
info@nozomi-luzern.ch
WWW.N0Z0mi-luzern.ch



