SAKE AV TYP

JUNMAI GINJO

Kamoizumi
Yamabuki 3 YO

JAPANSK SAKE AV TYP JUNMAI GINJO.

Sake: Nihon-shu japansk risbrygd.
Kvalitetsbeteckning: Junmai Ginjo.

Ris: Hiroshima Hattan, Nakateshinsenbon.
Poleringsgrad: 58%.

Torrhet: +1,5 (p& skalan +10, mycket torr, till =10, s&t).
Alkoholhalt: 16% vol.

Syra: 1.6.

Aminosyra: xx.

Jast: KA-1.

Ingredienser: ris, kojiris (maltat ris), vatten, jast.

En smakrik och djup stil av Junmai Ginjo med shiitake,
trattkantareller och valnétter pa doften. Paletten bjuder
pé kramig och balanserad umami med inslag av notter
och kastanj i fin balans med mjukt vatten och jordig
mineralitet. Lagrad i 3 &r p& staltank.

Fantastiskt god att uppvarmd till 45-55 grader da syran
och umamin gifter sig perfekt.

Passar till allt nygrillat, sallader med lagrad ost, tilla-
gade skaldjur och donburi med kyckling och picklade
grénsaker. Kan serveras bade kall och varm.

Rekommenderad serveringstemperatur 10-55°c.

Bryggeri: Kamoizumi Shuzo Co, Ltd, 2-4 Saijoka-
miichicho, Higashihiroshima, Hiroshima 739-0006, Japan
Ursprungsland Japan.

Kvalitetssake kan serveras kyld och uppvarmd, 10°-55°C.
Oppnad flaska forvaras forsluten och kyld samt bér
konsumeras inom 3 veckor. Ooppnad flaska kan sparas
svalt och morkt upp till 2 ar.
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