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Auswahl an japanischem Sake
Selection of Japanese Sake
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(International Wine Challenge 2021 Sake normal category Silver medal)

JunmaiYamahai Y oshinosugi-no-Taruzake
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Er wird in Zedernholzfiassern nach dem ,,Yamahai* genannten Verfahren
fermentiert, beides sind traditionelle Stile der japanischen Sake-
Produktion.

Die fiir sein Fass verwendete Zeder wird "Yoshino-sugi" genannt, die
beste Sake-Zeder der Nation, die einen krauterigen und ein wenig
rauchigen Duft verleiht.

Dieser aromatische und frische Geschmack passt perfekt zu jeder Art
von Kiiche.

It is fermented in cedar barrels using a process called "Yamahai," both
traditional styles of Japanese sake production.

The cedar used for his cask is called "Yoshino-sugi", the nation's finest
sake cedar, which imparts an herbal and slightly smoky scent.

100ml: 8,50€ This aromatic and fresh taste goes perfectly with any type of cuisine.

180ml: 15,00€ 38 (Kalt, Cold) i@ (Warm, Warm)

720ml: 56,00€
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Uragasumi ~Junmai~
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100ml: 8,50€
180ml: 15,00€
720ml: 56,00€
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Dieser Hersteller ist einer der beriihmtesten Hersteller in der Tohoku-
Region in Japan, wo seine Geschichte vor 300 Jahren als Hommage an
den Schrein in der Edo-Zeit begann.

Neben dem Umami von Reis und Malz konnen Sie auch ein
einzigartiges Aroma von nussartigem Rostgeschmack spiiren.
Goldgewinner des Kura Master Award 2018.

This producer is one of the most famous maker in Tohoku-region in
Japan where started its history back in 300 years ago as a tribute for
Shrine in Edo period.

In addition to umami of rice and malt, you can feel unique aroma of nut
like roasty flavour as well.

2018 Kura Master award gold winner.

#4& (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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Kubota
~Senju Ginjo~
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100ml: 8,50€
180ml: 15,00€
720ml: 56,00€
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Kubota ist eine der bekanntesten und beliebtesten Marken und bietet
unter dieser Marke Kubota eine Vielzahl unterschiedlicher
Geschmacksrichtungen.

Dieser Senju Ginjo ist der trockenste und klarste Geschmack innerhalb
der gesamten Kubota-Marke, die mit "Gohyakumangoku", dem
speziellen Reis fiir die Sake-Produktion, hergestellt wurde.

Das Konzept dieses Sake ist "Zum Essen genieflen", daher ist das
aufsteigende Aroma natiirlich und nicht zu stark, was perfekt zu jeder
Art von Kiiche passt und sowohl kalt als auch warm schmeckt.

One of the most famous and popular brand, Kubota has a wide variety of
different taste under this Kubota brand.

This Senju Ginjo is the most dry and clear flavour within all over
Kubota brand which made with "Gohyakumangoku" the special rice for
Sake production.

The concept of this Sake is "To enjoy with meal", so the coming up
aroma is natural and not too powerful which perfectly suits on any types
of cuisine, and good with both cold and warm.

748 (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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Kikusu1 Karakuchi ~Honjozo~

100ml: 8,50€
180ml: 15,00€
720ml: 56,00€
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Dieser trockene Honjozo-Sake wird aus Reis hergestellt, der in der
Priafektur Niigata angebaut wird, wo Japans stolzes Reisanbaugebiet zu
100 % vertreten ist, wobei groffter Wert auf die Kompatibilitidt mit einer
Vielzahl von Gerichten gelegt wird.

Die Rohabfiillmethode, bei der zum Zeitpunkt der Abfiillung keine
Erhitzung erfolgt, zeichnet sich dadurch aus, dass Sie gleichzeitig den
gereiften Geschmack und das Aroma genielen und dabei die Frische
bewahren konnen.

Using rice grown in Niigata Prefecture, where Japan's proud rice-
growing region a 100% this dry honjozo sake is made with the utmost
emphasis on compatibility with a variety of dishes.

The raw filling method that does not heat at the time of bottling is
characterized by the fact that you can enjoy the matured taste and flavor
at the same time while retaining the freshness.

748 (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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Kozaemon TokubetsuJunmai Shinano-Miyamanishiki

100ml: 9,00€
180ml: 16,00€
720ml: 59,00€
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Es wird aus Reis namens "Miyamanishiki" hergestellt, der aus dem
mittleren Japan-Nagano stammt (wo 1998 Olympische Winterspiele
stattfanden).

Sein Aroma ist extra frisch und enthilt einen Hauch griiner Apfel und
der Geschmack ist sehr sauber, um zu jeder Art von Kiiche passen zu
konnen. Das beliebteste in dieser "Kozaemon" -Serie, die sowohl bei
Kilte als auch bei Hitze gut funktioniert.

It's made with rice named "Miyamanishiki", coming from midland of
Japan-Nagano (where Winter Olympic Games in 1998 were held.)

Its aroma is extra fresh and contains a hint of greenapples and the taste is
very clean to be able to match any kinds of cuisines. The most popular

one in this "Kozaemon" series, which performs well in both cold and
warm as well.

748 (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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Tsukasabotan* Senchu-Hassaku Junmai extra-dry
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100ml: 9,00€
180ml: 16,00€
720ml: 59,00€
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Der Name dieses Sake stammt von unserem historischen Star ,,Ryoma
Sakamoto® und wird in seiner Heimatstadt hergestellt.

Es ist ein typischer trockener Sake-Geschmack, der jedoch ein besonders
klares Nachgliihen hat, es hat auch eine sehr glatte Textur von der ersten
Beriihrung an.

Extra dry passt normalerweise nicht zu warmem Sake, aber das ist auch
auBergewohnlich gut mit warmem Stil.

The name of this sake is coming from our historical shining star "Ryoma
Sakamoto", and it's produced in his hometown.

It's a typical dry-sake taste which has extra clear afterglow though, it
also has very smooth texture from the first touch.

Normally extra dry doesn't suit on warm sake, but this is exceptionally
good with warm style too.

748 (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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Yamatoshizuku JunmaiGinjo

100ml: 12,00€
180ml: 21,00€
720ml: 80,00€
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Dieser Junmai-Ginjo verwendet speziellen Reis namens "Akita-
Sakekomachi" und Original-Malz, sowie Quellwasser, das vor 15
Millionen Jahren durch den Boden kam, der urspriinglich unter dem
Meer lag.

Das bedeutet, dass der Geschmack die Nuancen wie "Chabris" des
franzosischen Weins enthélt, aber immer noch von japanischem Sake-
Aroma bedeckt ist, das eine gute Balance zwischen sauer und sii3 hat.

This Junmai-Ginjo uses special rice called "Akita-sakekomachi" and
original malt, as well as spring water came through the soil which was
originally under the sea back in 15 million years ago.

It means the taste contains the nuance like "Chabris" the french wine,
but still covered by Japanese sake flavour, which has good balances in
between sour and sweet.

#4& (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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Born Tokishirazu J unmaiGinjo (Extra cold aging edition)
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Seine Heimatstadt ist Sabae-Stadt Fukui, wo es wirklich kalte Winter
mit viel Schnee gibt.

Die Einzigartigkeit dieses Sake ist der ca. 5 Jahre dauernde
Alterungsprozess im Kiihlkeller.

Dank dieses Prozesses hat dieser Junmai Ginjo zusitzlich zu seiner
klaren Natur ein zusétzliches Alterungsaroma und einen reichen
Geschmack.

Its hometown is Sabae-city Fukui where it has really cold winter with
lots of snow.

The uniqueness of this Sake is aging process which is about 5 years in
the cold celler.

Thanks to this process, this Junmai Ginjo has extra aging aroma and rich
100ml: 12,00€ taste on top of its clear nature.

180ml: 21,00€ 38 (Kalt, Cold) HiE (Warm, Warm)

720ml: 80,00€
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Saiga JunmaiDaiginjo Yamadanishiki

100ml:
180ml:
720ml:

12,80€
22,00€
85,00€
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Hergestellt in Saiga, Wakayama, der Heimatstadt des bekannten antiken
Scharfschiitzen-Soldners vor 500 Jahren.

Dies ist Daiginjo, das normalerweise einen reichen und kréftigen
Geschmack hat. Sein unglaublich klarer Geschmack am Anfang
reprasentiert jedoch den Schuss wie ein Scharfschiitze.

Und es dauert nicht lange, bis das Aroma, das durch Nase und Rachen
stromt, ein tiefes ,,Umami* von reichhaltigem Malz aufweist, das es zu
einer perfekten Ergéinzung zu einer Vielzahl von Gerichten macht.

This is made in Saiga, Wakayama where the hometown for well-known
ancient sniper mercenary back in 500 years ago.

This is Daiginjo which is usually rich and heavy taste though, it's
incredibly clear flavour in the beginning which represents the shot like
sniper.

And soon after that, the aroma going through your nose and throat
contains deep "Umami" of rich malt so it perfectly matches so a wide
range of cuisine.

78 (Kalt, Cold) HE (Warm, Warm)
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JunmaiDaiginjo Hakkaisan

100ml: 12,80€
180ml: 22,00€
720ml: 85,00€

ATF L) RRLHBNiE LD FTATRTEEE, 4593 THELIA X3S
NE AL SHEE2ET, LA K5 8E0 b &7e A AL A 236 5N
WEXLn R LEER(TVES,

+2ngb 0T, 25T 6H -3 )+ XToE#H3E [P+
F— XX obd o\t

Es wird mit vollstindig hausgemachtem Malz, extra klarem Wasser vom
Berg Hakkai und 3 verschiedenen Reissorten hergestellt, die zu 45%
poliert sind (dh es werden nur die Kerne des Reises verwendet).

Dank dieser Zutaten verwirklicht dieser Junmai Daiginjo hochste
Reichhaltigkeit und einen klaren/trockenen Geschmack zusammen.

Es kann alles michtig sein, z. B. mit kréaftigem oder leichtem
Geschmack, von japanisch bis italienisch oder sogar mit Kise.

It's produced with fully homemade malt, extra-clear water from Mount
Hakkai and 3 different kinds of rice which are polished up until 45%
(meaning it uses only the core of rice).

Thanks to these ingredients, this Junmai Daiginjo realises highest
richness and clear/dry fravour together.

It can be all mighty such as with strong or light taste, from Japanese to
Italian or even with cheese.

748 (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)

© O




AE FRE) a2zt R

Harushika ~Kioke Yondanjikomi Junmai Namagenshu~

HARUSHIKA
Kioke—Sake
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100ml: 12,8€
180ml: 22,00€
720ml: 85,00€
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Es wird nach einem traditionellen Verfahren namens ,,kioke-

zukuri* hergestellt, bei dem Holzfasser und der in Nara geerntete
Spezialreis ,,hinohikari* verwendet werden.

Holzfasser machen den Prozess viel schwieriger, aber der Geschmack
wird so weich.

Der Fermentationsprozess besteht normalerweise aus 3 Schritten, aber es
gibt 1 weiteren Schritt, um die Qualitdt besser zu kontrollieren und die
SiiBe des Reises zu maximieren.

It is made by traditional process called "Kioke-Zukuri" which uses
wooden barrel with special rice "Hinohikari" harvested in Nara.
Wooden barrel make its process much harder but taste gets so mellow.
Fermentation process has 3 steps normally, but it has 1 more step to
manage the quality better and sweetness of rice is maximised.

4@ (Kalt, Cold) HR1i@ (Warm, Warm)
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Ichinokura JunmaiDaiginjo Kuranohana

100ml: 13,50€
180ml: 23,50€
720ml: 90,00€
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Der Reis, der fiir dieses Ichinokura verwendet wird, heif3t "Kuranohana"
und wurde speziell dafiir in Miyagi, Japan, erfunden. Sowie sein Malz
aus der gleichen Region, so dass Sie den Geist von Miyagi darin spiiren
konnen.

Das Aroma ist ziemlich fruchtig und die extra glatte Textur passt sicher
zu unseren Kushi-Spief3-Sof3en.

Rice used for this Ichinokura is called "Kuranohana", specially invented
for this in Miyagi, Japan. As well as its malt coming from the same
region, so you can feel the spirit of Miyagi in it.

The aroma is quite fruity and the extra smooth texture will for sure
match our Kushi skewers sauces.

#4E (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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JunmalDalglnjo Hakkaisan YukimuroJukusei1 8Jahre
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100ml: 25,00€
180ml: 43,50€
720ml: 165,00€

(*Not available for Sake Probe Trial set)
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Dies ist ein ganz besonderer Hakkaisan, der 8 Jahre lang in der
Naturschneeanlage in Niigata gereift ist.

Es bleibt ==3°C lang stabil, Sie miissen also die besondere Harmonie der
Glatte wie Seide und des reinen Umami-Reis zusammen spiiren.

This is very special Hakkaisan which is aged for 8 years in the facility
using natural snow in Niigata.

It's preserved +3°C for long so you must feel the extra harmony of
smoothness like silk and pure umami of rice together.

748 (Kalt, Cold) HR1E (Warm, Warm)
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Sake Probe Set (Sake trial set)

35ml x 3: 15,00€
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Wir wihlen erfreulicherweise 3 verschiedene Sake-Marken mit winzigen
Tassen aus, um zu vergleichen, welche flir Sie am besten geeignet ist.
Die Unterschiede in Aroma und Geschmack werden deutlich, wenn Sie 3

nebeneinander vergleichen, sodass es auch perfekt zum Aperitif oder zu
Kushi-Spieen passt.

We delightfully select 3 different brands of Sake with tiny cups to
compare which one is the most preferable for you.
The differences of aroma and flavour will clearly appear when you

compare 3 in side by side, so it perfectly fits for apperitif or with Kushi
skewers too.



