AWAMORI

Yokka Koji

AWAMORI.

Awamori: Indica (thai-ris)

Alkoholhalt: 43 % vol.

Typ: Honkaku (enkel destillering, atmosfarisk]
Misk (shikomi): Rismalt.

Koji: Svart

Ingredienser: Ris, vatten, jast, koji.

Att g6ra koji-mai (méltat ris) tar normalt bara blysam-
ma tva dagar, men Chuko Distillery fordubblade
langden pa hela processen ddrav namnet "Yokka” som
betyder “fyra dagars koji.” Yokka Koji ar destillerad en
gang i atmosfarstryck i en "pot stil” inte langt ifran
verkstaden dar destilleriet producerar sina egna
forkolnade keramikkrukor som kallas for "Gusuku
yaki”. Krukorna av lergods anvands for lagring av all
Awamori och ger en distinkt mineralitet till destilleriets

Fakukhinpk beromda Awamori.
& 0., » t\ Den extra l&nga processen for just denna Awamori
2 \00 forhojer smakens komplexitet och ger djupa lager av
fruktighet, notter, soja, saltvatten, toffee och jordiga
toner.

Aromen &r faktiskt sa robust att det tar ett tag att forsta
att Yokka Koji ar filtrerad och helt klar.

Avnjutes pa is, i drinkar eller som digestif efter maten.

Destilleri: Chiuko Distillery, Ltd. Okinawa, Japan.

Ursprungsland Japan.

Oppnad flaska forvaras forsluten och bor konsumeras
inom 2-3 ar. O6ppnad flaska kan sparas svalt och mérkt
70 cl upp till 10 ar.
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