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 KOME SHOCHU.

SHOCHU AV TYP 
KOME

Destilleri: Yamada  Distillery, Ltd. Kumamoto, Japan.

Ursprungsland Japan.

Öppnad flaska förvaras försluten och bör konsumeras 
inom 2–3 år. Oöppnad flaska kan sparas svalt och mörkt 
upp till 10 år.

Shochu: Kome (ris)
Alkoholhalt: 25% vol.
Typ: Honkaku (enkel destillering, vakum) 
Mäsk (shikomi): 1:a rismalt 2:a rismalt. 
Koji: Vit
Ingredienser: Ris, vatten, jäst, koji.

En fantastiskt väldoftande ris-shochu tillverkad på lika 
underbara Amakusa Island i Kumamoto.  
Bryggs försiktigt med ”Saikai 134”, en respekterad 
sakeris-variant.  
 
Denna shochu skapas med hjälp av vakumdestillation 
som lockar fram riskornets delikata aromer.

Tillverkad av den sprudlande och älskvärda Tojin 
(destilleri/bryggmästaren), Yutaka Hirashita, han ger 
denna shochu en charm och högkvalitativ känsla.

Destilleriet ligger i en känd landremsa i Kumamoto  
prefektur som är hem för Japans mest berömda 
destillerare av ris-shochu.

En uppfriskande shochu som helt enkelt avnjutes med 
club soda på is, perfekt en varm sommardag. 

72 cl

Amakusa


