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Sake Nature

72cl

SAKE AV TYP

JUNMAI DAIGINJO

Keigetsu
Sake Nature 2019

JAPANSK SAKE AV TYP JUNMAI DAIGINJO.

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

Ris: Gin No Yume

Poleringsgrad: 45%

Torrhet: +3 (pa skalan +10, mycket torr, till =10, s6t).
Alkoholhalt: 15% vol.

Syra: 1,4.

Aminosyra: 0,9.

Jast: Kochi Kobo.

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

Sake har bryggts av familjedgda Tosa-bryggeri sedan
1877. Det drivs for narvarande av Muneki Matusmoto
(av sjatte generationen) som fortfarande anvander det
ursprungliga bryggeriet 140 ar senare.

Rrisfalten ligger 350-600 meter 6ver havet pa lerjord,
all produktion ar ekologisk och i denna sake har man
anvant "Kimoto-metoden” dar naturlig mjélksyra
produceras i formasken som arbetas for hand med
trapalar under cirka 30 dagar.

Mjuka aromer av mogen stenfrukt, vitpeppar, vita blommor
och dpplen pa ndsan. Smaken ar komplex men valbalanse-
rad, mjolksyretoner, saftiga paron, aprikos och puffat ris,
men med en elegant och stram finish.

Passar till tataki pa fet fisk och biff, smakrika fiskratter med
smorsas samt skaldjursanrattningar.

Rekommenderad serveringstemperatur 5-10°c.

Bryggeri: Tosa Sake Brewery Co Ltd, 418 Tai, Tosa-cho,
Tosa-gun, Kochi 781-3521, Japan.

Ursprungsland Japan.

Kvalitetssake skall serveras kyld, 10°-14°C.

Oppnad flaska férvaras forsluten och kyld samt bér
konsumeras inom 6 veckor. O6ppnad flaska kan sparas
svalt och morkt upp till 2 ar.
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