Daishichi
Kimoto Umeshu

JAPANSK UMESHU.

Sake/Umeshu: Japansk risbrygd med umefrukt.
Kvalitetsbeteckning: Umeshu.

Ris: Gohyakumangoku.

Poleringsgrad: 69%.

Torrhet: -17 (p& skalan +10, mycket torr, till =10, sot).
Alkoholhalt: 12,5% vol.

Syra: 1.7.

Aminosyra: xx.

Jast: xxx.

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

N e YO0 Ume tillhor familjen "prunus” dar plommon och aprikos
Ve o ingar. Har har man lagt frukten i en "Kimoto-brygd”
t‘ e Junmai-sake som har mycket umami och bra syra.
: Forforande doft av bittermandel, plommon och aprikos.
g = ol ’@ Frisk smak av umefrukt, korsbar och citrus med
@Vu*& balanserad frisk sotma. Passar perfekt till desserter

med rabarber, applen, hjortron och choklad.

| Japan anses umefrukten ha en halsosam, renande och
helande effekt d& den innehaller b&de polyfenoler och
antioxidanter. Redan &r 750 efter kristus nams
ume-frukt och ume-blommor i uraldriga dikter.

SR 2 BUED

Bryggeri: Daishichi Sake Brewery Co. Ltd, 1-66 Takeda,
Nihonmatsu, Fukushima 964-0902, JAPAN

Kvalitetssake serveras kyld, 10°-14°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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