Sake

Premium Sake
Gutes Wasser macht guten Reis. Guter Reis macht guten Sake - Guter Sake macht Menschen glticklich

Sake besteht zu 80% aus Wasser. Es ist entscheidend flr seinen Kérper und den gesamten Eindruck des Endprodukts. Im alten Sake Dorf Nada in Kobe wird Sake mit dem
berihmten Wasser Miyamizu gebraut. Dieses Wasser ist im japanischen Verhaltnis relativ hart und reich an Phosphor und Magnesium, die fir eine reibungslose Fermentation
wichtig sind. Sake aus hartem Wasser wird kraftig und hat eine klare Struktur. Diese Sake werden auch Herren Sakei(Otoko-Sake) genannt.

Wasser Sake, der aus weichem Wasser gebraut wird, ist milder und geschmeidiger und wird deshalb Frauen Sake (Onna Weiches Wasser findet man in der Nahe von
Kyoto.
Etwa vor 2000 Jahren wurde der Reisanbau vom alten China nach Japan vermittelt. Reis gilt fiir Japaner als Uher wurde Reis als Wahrung verwendet.
Reis Auch in der Shogunats-Zeit (sie dauerte insgesamt 815 Jahre bis zum Jahr 1867) wurden Feudalherren und nd Leistung mit Reis gemessen. Die
1 den kostbaren Reis zum Genuss
verwendet, anstatt nur zum Sattigen, auch in Kriegszeiten
Wadhrend ein grosser Teil des Sake mit normalem Tafelreis hergestellt wird, wird der Premium-Sake mit spe Diese Reissorten besitzen ginstige
Eigenschaften fir die Fermentation.
Wahrend beim Wein die Rebsorte fiir das Geschmacksprofil eine wesentliche Rolle spielen, beeinflusst die Au n Geschmack des Sake nicht direkt.
Allerdings beeinflusst die Reissorte den Fermentierungsablauf und dadurch das Geschmacksprofil
.
Reissorten Es gibt ca. 60 verschiedene Sorten von Sake-Reis und es werden immer mehr. Die folgenden Reissorten bleiben Favoriten fur di€'Herstellung der Premium Sake:

. ) -
Omachi, gewachsen in den siidwestlichen Regionen Okayama und Hiroshima. Hieraus entstehen Sake, die sich voll, ruhig; herb und mit exzellenter Sdure prasentieren.

.

Miyamanishiki, gewachsen in den nérdlichen Regionen Akita, Yamagata Und Nagano. Sake mit vielfaltigem Geschmack und schéner Saure wird hieraus gebraut.

5 .
- »
Hattanishiki, mit dezent samtigen Aromen e

Y P A = - B
ist gedampfter Reis, welcher mit dem Schimmel- bzw. Koji-Pilz Aspergillus oryzae geimpft wird. Die Eniﬁ}e diesefSch ilzes brechen wahrend des Garungsprozesses
Reis—Koji die Starkemolekdile im reis in Zuckermolekile auf. Diese Zuckermolekile wiederum sind da > der Schimmelpilz-Sorte beeinflusst das siss-
trockene Aroma des Enderzeugnisses.




- Préafektur Kategorie Vol % Reis Poliergrad 40ml
SAKE AUSWAH L Herstellung

Hatsumago "Kimoto Tradition“ Yamagata Honjozo Kimoto  15% Haenuki 70% 7.90

Milder Geschmack, feine Saure. Sake zu jeder Gelegenheit. Stil, traditionell & umami, feinherb, kann kalt und warm getrunken werden. Empfehlung zu Fischgerichten, Sushi und Tempura

Hatsumago "Kimoto Junmai" Yamagata Junmai Kimoto  15% Haenuki 60% 8.40

Ein klassischer Junmai Sake mit rundem Umami und Cremigkeit. Die Kimoto Methode flhrt zu feiner Sdure mit laktischen Noten. Dieser Sake ist ein vielseitiger Essensbegleiter. Im Stil traditionell und umami, trocken,
kann kalt und warm getrunken werden

Hatsumago wurde von der International Wine Challange als "Brauerei des Jahres 2018" ausgezeichnet. Der Ge edaillen in 7 Kategorien ist ein grosser Erfolg
flr die mit der traditionellen Kimoto-Methode gebrauten Sake.
Die Qualitat zeigt sich im feinen Umami-Geschmack und dem typisch cremigen, trockenen Abgang. Die Brauefei i ata von der familie Sato gegriindet.
"Hatsumago" bedeutet das erstgeborene Enkelkind. '

lkekame Turtle Red Fukuoka Junmai Dai Yamada Nishiki 50% 10.--

Aromatischer Sake mit Noten von frischen Erdbeeren und gedampften Reis. Der Geschmack ist saftig und vo
Seltener Sake mit mit schwarzem Koji hergestellt. Im stil, aromatisch, ausdrucksstark und feinherb.

e Sdure und einen langen Abgang.

Ikekame, gegriindet 1875 am Chikugo-Fluss in der Prafektur Fukuoka. Der Brauereiname deutet Schildkrote i istin Japan ein Glickssymbol und steht

flr Langlebigkeit.

Amabuki "Banana" Lokaler Reis 60% 12.00

Ein einzigartiger Sake mit einem ausdrucksstarkem Aroma reifer Banane I e es Mundgeflhl von Nama (= nicht
pasteurisierter) Sake. Dieser Sake ist fir jeden angenehm, auch fir dieje .ﬁ“m-m@ﬂ- N inken. i r h, ausdrucksstark und feinherb

- - —
Omachi 40% 10.--

Amabuki Rhododendron

Gebraut mit Blatenhefe von Thododendron und nach der traditionellen Kimoto Methode. Fruchtige Aromen und floralesNoten werden ideal begleitet von mildem Umami
und einer cremigen Textur. Die aufwendige Kimoto Brau-Methode verleiht ihm eine feine Saurestruktur. Als Speisenbegleiter zu geréJcherter Entenbrust, einem Rehriicken
oder auch einem Rib Eye. \ ) p_
Gegrindet wurde diese Brauerei 1688. Der Name Amabuki bedeutet Himmelswind. Man baut ei%anen S.ake Reis ohne Einsatz von Pestiziden an. Amabuki hat sich von einer
lokalen Brauerei zu einem bekannten nationalem Pionier fir Blitenhefe-Sakes entwickelt. ol

S _'r - ._..‘/" |




Urakasumi "Honjozo" Miyagi Honjozo 15% Manamusume 65% 7

Leichte Aromatik und milder Geschmack. Passt zu vielen Speisen. Im Stil leicht und frisch, feinherb. Kann sowohl warm als auch kalt getrunken werden. Guter Speisenbegleiter

Urakasumi Mlsty bay Miyagi Junmai ,.15% Kurano Hana 65% 9.--

Frische rund eleganter Junmai Finjo Sake mit einem Hach Muskataroma. Dieser feine Sake ist ein Begleiter zu le
langanhaltend im Gaumen. Speisenbegleiter zu Salat, Kase, und weissem Fisch

). Im Stil fruchtig, sanft und feinherb und

Urakasumi wurde 1724 in der Prafektur Miyagi als Sake Brauerei fiir Opfergaben des ShiogamaSchreins gegg " ischer und charakterfester Ginjo-Stil mit dem
Einsatz von regionalen Reissorten ist ein grosses Vorbild fir viele Kollegen. Den Erfolg der Brauerei in der Na ie den 2 Generationen von Braumeistern
aus der Familie Hirano. In der Mitte der 70er Jahre wurde die Kellerhefe von Urakasumi durch die Brewing nd als Kyokai-Kob o (Hefe) Nr. 12 in ganz
Japan verkauft.

Enter Sake Heiwa Wakayama Junmai Ginj¢ Lokaler Reis 60% 9.--

d Charakter

Speiseempfehlung, Rahmen, Lachs oder auch Kalbskotelett "

Ein klarer Junmai Sake mit Aromen von Pfirsich, griiner Mango und Haselnuss. Sake mit erfrischender Saure

\
Die Brauerei Enter.Sake Heiwa wurde 1928 im malerischen Wakayama gegriindet und liegt in einem 500 Jahre ga‘lt‘t;Tempe ar Name Heiwa bedeutet Frieden. Die Heiwa

Brauerei ist bekannt, fur die Herstellung von Sake Likor aus Pflaumen, Mandarinen DaU. .

5

. — :
Dassai 23 -; famada Nishiki 23% 18.--
Edler Sake mit extrem hohem Poliergrad. Intensive, fruchtige Noten von Feige Uftiue s XE 1 i Susse und Saure. Durch den hohen

O -

Poliergrad ist er besonders rein im Geschmack mit gut eingebundener Saure, Su imi oder auch Rindsfilet Rossini

. ’ R
Dassai 39 . " Yamaguchi ai Daig Yamada Nishiki 39% 18.--

.
Opulente Aromen von tropischen Friichten und frischen Apfeln gehen tber, in einen fulligen Reis Umami-Geschmck am Gaumen. Feiner trockener Abgang. Im Stil,
aromatisch, ausdrucksstark und feinherb, wirkt fast wie ein Weisswein. Speiseempfehlung, Thunfischtartar, oder auch Gemtsecurry
. .

Die familiengefiihrte Brauerei produziert ausschliesslich Sake in Super-Premium Qualitét fir Freude und Genuss. Fir ihre Sake wird der beste Yamada Nishiki Reis bis zu 23%

poliert. Die Sake tragen voller Stolz ihren Polierungsgrad als Namen W . ot I"(
T W gy L NEy
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Tedorigawa Hon ryu Ishikawa Junmai Daiginjo 15% Yamada Nishiki 45% 13.50

Starke Reispolierung und langsame Garung in kleinen Einheiten sind die Grundlagen fir diesen feinen Sake. Er ist sehr elegant mit zarten Honig- und weissen Blitennoten im
Aroma. Ein schdner Begleiter zu Speisen. Im Stil, fruchtig, sanft und trocken. Speisenbegleiter zu Rauchlachs, Triiffelrisotto aber auch zu Kirbissuppe

Diese Brauerei wurde 1870 gegriindet. Die Brauerei hat eine lange Geschichte und der Sake aus lokalem Reis und dem bekanntem Wasser des Berges Hakusan ist nun seit
Uber 140 der Favorit nicht nur vieler Einheimischer, sondern auch von Leuten aus ganz Japan. Um die Brauerei dreht sich auch die Dokumentation "The birth of Sake", die
2015 mehrere Preis gewann und ein Tribut an die 2000 Jahre alte Geschichte des Sake Brauens darstellt.

Toko JG Genshu Yamagata Junmai Ginjo Dewa no Sato 60% 9.50

Speiseempfehlung: zu Sahsimi, Sushi, Tempura,

Toko Schneekénigin Junmai Daiginjo Yamagata Daiginjo Yukimegami 45% 20.00
IWC 2014 Trophy Gewinner, Lebendiger und ausdruckskraftiger Sake mit komplexen Noten von reifen friichfen, Anis, Bittersc e und Orange. Fein am Gaumen,

ngemachten Rindstartar

Die Brauerei wurde 1597 in Yonezawa gegriindet. Urspriinglich produzierte man Sake fir den regionalen Feu nd der Edo Zeit erhielt die Brauerei eine

Sondererlaubnis zur Sakeproduktion wahrend der Reisknappheit.

Ninki Green Nature Sake Fukushima uGiniow | : Ninki 60% 9.50
Dieser Sake hat eine gute Balace von Geschmack, Stisse und Saure. Er wird in
Zubereitungen- Fisch und kraftigen Gerichten.

Ninki ist eine Traditionsbrauerei mit jungen Ideen und braut ausschliess r Mar “’ reben der Sakebrauer. Das
schneereiche Terroir des japanischen Nordens spiegelt sich in der Reinhé

hlung Teriyaki, Skuyaki

Yuki no Bosha "Snow Hut '  Yamagata ; ¥ 16% Akita Sake Komachi, 60% 12.00

:
. - Hitomebore

Vollmundig mit fulligem Umami-Geschmack aus Reis. Sehr gut ausbalanciert mit feinen, fruchtigen Noten und milder Saure. Nach der Yamahai-Methode gebraut. Kann

gekuhlt oder warm serviert werden. Speisenbegleiter zu Sashimi, Sushi und gegrillten Speisen. - . -

. - -
Yuki no Bosha wurde 1902 gegriindet. Das Brauereigebdude wurde zum nationalen Kulturgut erklart. Yuki naBoWhhethtte, Unter der Leitung des legendaren Toji

Braumeisters Takahashi wird der an reinen Schnee erinnernde Sake mit Wasser von dem Berg Sﬁiiambraﬁt. -
- ' N .




Reispoliergrad

Klassifizierung von Sake

FlUr hochwertigen Sake wird der Reis vor dem Verarbeiten poliert, um einen méglichst hohen Anteil der im Reiskern konzentrierten Starke zu erhalten. Je kleiner der
poliergrad, desto feiner und aromatischer wird der Sake

Kategorien von Premium Sake

Honzojo

Junmai

Ginjo

Junmai Ginjo

Daiginjo

Junmai Daiginjo

bei diesem Sake ist die Zugabe von Alkohol bis zu 10% des Reisgewichtes erlaubt. Dadurch wirkt der Honjozo im Geschmack leichter und trockener als ein Junmai. Der
Reispoliergrad von Honjozo liegt unter 70%. Ein hochwertiger Honjozo aus unter 60 Prozent poliertem Reis kann Tokubetsu Honjozo heiRen.Honzojo wirkt in der Regel leicht
und frisch und passt besonders gut zu Fisch und Meeresfriichten. Honjozo kann kalt und warm getrunken werden l'n\Fe.LQer Duft verfliegt leicht beim Erhitzen.
Geschmacksprofil: frisch.

ualkohol (destillierter Alkohol, meistens aus Zuckerrohr
urspriinglichen GeWicht poliert ist, verwendet. Junmai hat ein
orte, sie reprasentiekt das Terroir. Dieser Sake kann sowohl kalt

Ein Reinheitsgebot-Sake. Junmai bedeutet Reis pur, also nur mit Reis und Wasser gebraut ohne Zugabe von
gewonnen). Es gibt keine Vorschrift fiir den Reispoliergrad, jedoch wird meist Reis, der unter 70 Prozent vo
kraftiges und vollmundiges Geschmacksprofil. Viele Sake-Brauer brauen Junmai- Sake mit der regionalen Rei
als auch warm getrunken werden. Geschmacksprofil: vollmundig.

deutet: mit ausge en Zutaten sorgsam gebraut. Die
) handwerklich gebraut. Der Unterschied zwischen Ginjo und
entierung, um die A en aus der Maische zu binden.
romatisch & frisch

Fur diesen aromatischen Sake wird der Reis unter 60 Prozent des urspriinglichen Gewichtes poliert. Ginjo
Auslesequalitat wird durch die Ginjo-Methode (Langzeitgarung bei niedriger Temperatur zwischen 5 und 14
Junmai Ginjo liegt in der Zugabe von Braualkohol. Sie erfolgt nur beim Ginjo und zwar am letzten Tag der Fe
Angenehme Nuancen von frischen Apfeln, reifen Melonen und Bananen sind das Ergebnis. Geschmacksprofil:

korperreichen WeiRwein. Deshalb kann
erden. Auch Kése ist ein guter Partner flr

Junmai Ginjo wirkt milder und vollmundiger als Ginjo. Durch seinen fruchtig-milden Geschmack ahnelt der Sakedieser Klasse ei
er nicht nur mit Fisch, sondern auch mit kraftigen Speisen (z. B. Geflligel oder Schweinefleisch mit dunkler Sauce) kombinier
Junmai Ginjo. Geschmacksprofil: aromatisch & vollmundig.

Um diese Spitzenqualitat zu erreichen, verliert der Reis sein Gewicht um 2drige um 5-9 °C) vergoren. Oft wird der
Reispoliergrad auf 35 Prozent vom urspriinglichen Gewicht oder sogar ah ine i\ gen wahrend der Produktionsphase
von Daiginjo bzw. Junmai Daiginjo oft schlaflose Nachte und verlieren, w pe 1 dief i Beobachtung entsteht ein sehr

Aromendichte ist die Kombination mit Speisen nicht ganz einfach. Man genieft Ddigin L usiven }?up speisen, . Geschmacksprofil: aromatisch.
= oo

: ‘-
Anforderungen und Produktionsschritte entsprechen jenen des Daiginjo — bis auf die Zugabe des Braualkohols. Beim Junmai Daiginjo, der die Doppel-Spitze der
Qualitatsklassen mit dem Daiginjo teilt, fehlt dieser Vorgang. Der Verzicht auf ein besonders hohes und tippiges Aroma bringt mehr Fille sowie eine schéne Harmonie

zwischen Aromen und Geschmack. Deshalb ist Junmai Daiginjo ein idealer Begleiter von der Vorspeise bis zur Hauptspeise. Geschmacksprofil: aromatisch & vollmundig.
’
» .




Sakesorten - nebst der Klassifizierung existieren zahlreiche Sorten bzw. Typen von Sake (Nihonshu)

Genshu

Namazake

Nigorizake

Taruzake

Koshu

Stiltypen

leicht und frisch

traditionell/Umami

fruchtig und sanft

aromatisch und
ausdrucksstark

komplex und fein

Genshu (gen: der Ursprung) ist unverdiinnter Sake, das heisst die sonst Ubliche Verdliinnung mit Wasser wird bei dieser Sorte weggelassen. Direkt nach
der Fermentation weisen Genhsu daher einen Alkoholgehalt von bis zu ca. 20% auf.

Genshu wird haufig auf Eis getrunken, was dem Konsumenten erlaubt, das urspriinglich sehr aromatische Getrank in verschiedenen, nacheinander
folgenden Geschmacksstadien zu erleben.

Namazake (nama: roh, frisch) steht flr unpasteurisierten Sake, der vor der Lagerung bzw. der Flaschenabfiillung nicht erhitzt wird. Durch die noch aktiven
Mikroorganismen entsteht eine gewisse Samigkeit, der Geschmack ist leicht, frisch und hat ein stark e.fé‘-A[ma. Da Namazake wegen den noch

vorhandenen Hefe-Spuren sehr empfindlich ist, muss er kontinuierlich gekihlt und einmal ge6ffnetfsofort getrunken werden. Aufgrund seiner Frische wird
er in Japan besonders im Sommer genossen.

Bei Nigorizake wird der nach der Fermentation entstandene unraffinierte Sake bloss durch ein I@ses Netz passiert
Spuren weiss getriibt. Der milchige Nigorizake besitzt wie auch der Namazake einen samigen Gaschmack, da auch t
Er sollte nach dem Offnen ebenfalls gekiihlt und méglichst bald getrunken werden.

d bleibt aufgrund der Reis- und Hefe-
Elemente der Hefe vorhanden sind.

Taruzake (taru: Fass) sind Sake, welche in Holzfassern gelagert wurden und daher einen starken Holzgeruch aufweise

Koshu (deutsch: alter Sake) ist ein (iber 3 Jahre gereifter Sake. Zum Reifen eignen sich besonders Hochqualitative Sz
Daiginjo-Klasse. Durch die Lagerung in Holzf4ssern erhalten sie eine dunkle Farbe und nehmen einen rundlichen, y
mit einem kraftigen, oftmals nach Sherry und Niissen duftenden Bouquet an. Fiir die Reifung ist ein g‘ek(]hltes Ur

e der (Junmai) Ginjo oder (Junmai)
rzigen und honigahnlichen Geschmack
eld wichtig, damit der Prozess nicht zu

Sakepairing
Sushi, Fisch-Carpaccio, Ceviche, Tempura

Fleischgerichte, wirzige Speisen, Miso ' ¥ "

Sushi, Fischgerichte, Meeresfrichte, Gefligel, Pilzgerichte \ .
gebratener Fisch, helles Fleisch, Kadse ~ . P yo

Carpaccio, Thunfisch, Hummer




Seimai (Polieren)

Senmai (waschen)

Shinseki
(Einweichen)

Jomai (Dampfen)

Horei (Abklhlen)

Sakeherstellung

Die Reiskorner werden poliert, um die Starke in ihren Kernen gewinnen zu kénnen. Als Erstes werden die dusseren Kleieschichten entfernt, da diese unerwiinschte
Inhaltsstoffe wie Fette, Eiweissstoffe und Aschepartikel enthalten.

Das Verhaltnis von unpoliertem zu poliertem Reis wird mit dem Begriff seimaibuai (Reispolierrate) ausgedriickt. Bei Tafelreis betragt die Reispolierrate rund 90%. Bei
gewoOhnlichem Sake liegt sie tiefer und variiert je nach Typ. Eine Reispolierrate von 70% bedeutet, dass 30% des Reiskornes wegpoliert wurden. Je hoher der Poliergrad ist,
desto fruchtiger und leichter schmeckt der Sake.

Dieser Prozess wird heutzutage zunehmend maschinell und computertberwacht durchgefihrt. Durch die Mechanisierung und die technischen Innovationen in der Zeit nach
dem Zweiten Weltkrieg sind der Reispolierrate an Prazision kaum noch Grenzen gesetzt. .

Das Reismehl, welches durch den Polierprozess entsteht, wird nicht als Abfall entsorgt, sondern kann unter an jen weiterverarbeitet werden.

Nach dem Polieren wird der Reis gewaschen, um das Reismehl zu entfernen. Dieser Schritt erfolgt, ausser bel sehr polierten und s@mit empfindlichen Reiskornern,

oft maschinell.

der Wassergehalt der einzelnen Korner
es erheblich. Je hoher die Reispolierrate

enden Reisdampfe
lichkeit des Geschmz

Nach dem Waschen wird der Reis in Wasser eingeweicht. Zur Erzielung eines guten Resultates beim anschli
von grosser Bedeutung. Der Wassergehalt hdangt von der Reispolierrate ab und beeinflusst die Entfaltungsmc
ist, desto schneller nimmt ein Korn Wasser auf. Somit darf das Einweichen eine bestimmte Dauer nicht Gber

Zersetzung der Starke durch die Enzyme.

g von gewlinschten Aromen. Zu kurz
‘ahrend der Fermentation wiirde

Temperatur und Druck miissen prazise Gberwacht werden. Zerkochter R
gedampfter Reis hingegen géart nur an der Oberflache und der Kern, w
somit der fiir die Alkoholgewinnung notwendige Zucker vollstandig von

Traditionell benutzen die Braumeister fiir das Dampfen einen grossen Kessel m he A s1(den Reis iber kochendem Wasser dampfen.
Seit Mitte des 20. Jahrhunderts ermoglichen Reis-Dampfmaschinen das Dampfen einer vi M@nge Auch’ heute noch werden beide Methoden eingesetzt.

Y .
Nach dem Dampfprozess liegt die Temperatur des Reises bei ca. 100°C und X . '
er muss heruntergekihlt werden. -

Bevor es Kiihlanlagen gab, waren die Braumeister fiir die Kiihlung des Reises auf die Aussenluft anguw'ieseﬁ‘unc'i konnten daher Sake nur in den kéltesten Monaten

herstellen. Nur im Winter war die morgendliche Aussenluft kalt genug, um den Reis in den Lagern gentigend schnell kithlen zu kénnen.

-~
Heutzutage kann der Reis auch mit Hilfe von Kiihlanlagen heruntergekihlt werden, was eine Pr

Winters ermdglicht.



Herstellung von Koji Reis

1. Herstellung Koji
Reis

Die Herstellung der Grundmaische oder Starterkultur moto (auch shubo genannt) ver
Brauen von Sake.

2. Herstellung
von moto /
shubo

Um mit Hefe fermentierten Reis (Reis-Koji) zu erhalten, wird ungefahr ein Drittel des gedampften Reises mit dem Schimmelpilz Aspergillus oryzae geimpft, wodurch
verschiedene Arten von hydrolytischen Enzymen und Vitaminen erzeugt werden. Diese Enzyme zersetzen die Stdrke des geddmpften Reises und ermdglichen damit die
Erzeugung des, fir den Garprozess essentiellen, Traubenzuckers (Glukose). Weiter versorgen die Enzyme die Hefe mit Nahrwerten wie Vitaminen und Aminosauren, die fur
deren Vermehrung unerlasslich sind. Auch beeinflussen die Aminosauren das Aroma des Endproduktes.

Die Herstellung von Reis-Koji ist der erste konkrete Schritt beim Brauprozess von Sake. Die Sporen des Schimmelpilzes werden in einem speziellen Raum bei ca. 30°C bei
hoher Luftfeuchtigkeit Gber den Reis verspriiht. Dieser wird geknetet und in Tlcher eingewickelt, um einem War, euchtigkeitsverlust vorzubeugen. Durch die

Vermehrung des Schimmels, der nach ca. 20 Stunden mit blossem Auge erkennbar wird, entsteht zusatzlich
Schimmels wird mit prazisen Messinstrumenten kontrolliert.

e aus Geschmack, Temperatur und Aroma
ird der Reis-Koji gekihlt, um die weitere

Die Herstellung von Reis-Koji dauert normalerweise zwischen 36 und 48 Stunden. Erst dann hat der Reis-Kojildie gewiinschte Bala
erreicht, der Enzymgehalt stimmt und die chemischen Substanzen fiir die Weiterverwendung sind vorhand@n. Als nachster Schritt
Vermehrung des Schimmels anzuhalten.

yrpert das zwelte Hauptmerkmal beim

Zu Beginn der Fermentation wird eine dichte Hefekultur angelegt, wobei wilde, unerwiinschte Hefen und Bakterien ausgeschlosgén werden.

Fur diesen Vorgang existieren diverse Hefestamme (kobo), welche eine Vielfalt an Geschmac 3 a axturen im Sake hervorrufen. Darliber hinaus
flhrt eine Kombination von bestimmten kobo mit einer gewissen Reissorte zu unt agli Sechmack und Aroma.
v

Fur die Herstellung von moto existieren drei Methoden: (xt’/
Bei der traditionellen Kimoto-Methode vermehren natirlich kultivierte Milchsa a S ein;g "'rﬁcher Basis, das heisst ohne Zugabe
kommerziell hergestellter Milchsdure geschieht, benétigt diese Methode viel Zeit un keit. Gedampfter Reis, Reis-Koji und Wasser werden

Kimoto Methode

zusammengemischt und wihrend der Nacht zu festgelegten Zeiten umgerthrt. Am Folgetag wird das Gemisch mit Hilfé*einer Riihrstange zu einer Paste verrieben. Um die
Hefeaktivitat zu beschleunigen, wird die Paste in einen grossen Bottich umgefillt und einige Tage ruhen gelassen. Dieser arbeitsintensive Prozess wird yamaoroshi genannt.
Unter Warmebildung vermehren sich dann die Hefezellen, bis die gewiinschte Konzentration erreicht ist. -

: :
Bei der Kimoto-Methode entsteht eine sehr saubere Starterkultur mit einer hohen Konzentration'an Aminosduren, welche die Herstellung von eher trockenem und
vollmundigem Sake begiinstigt. 4 e 0 ™
o=
Die Kimoto-Methode galt wahrend Uber dreihundert Jahren (16. Jh bis Anfang 20. Jh.) als Standard, wird aber heu';e al es hohen Arbeitsaufwandes nur noch selten
-
angewendet.




Die Yamahai-Methode wurde zu Beginn des 20. Jahrhunderts eingefiihrt und ist eine Vereinfachung der kimoto-Methode. Bei der yamahai-Methode wird der yamaoroshi-
Yamahai Methode Prozess weggelassen, der Schimmel wird von selbst aktiv. Da diese Methode aber einen gewissen Zeitaufwand (ca. einen Monat) und eine dusserst prazise Kontrolle der
Temperatur erfordert, wird sie heutzutage nur noch selten angewendet.

Die Charakteristika beztglich Geschmack und Aroma sind dieselben wie bei der Kimoto-Methode: trockene, komplexe Geschmacker und ein kraftiger Kérper.

Die Sokujo-Methode wurde ebenfalls zu Beginn des 20. Jh. eingeflihrt. Bei dieser Methode wird der Herstellungsprozess durch die Beifigung kommerziell hergestellter
Sokujo Methode Milchsaure, welche die Bildung ungewollter Bakterien hemmt, auf rund 10 bis 15 Tage verkirzt. Durch die Zeiteinsparung wird der natlrliche Garungsprozess kinstlich
beschleunigt.

Die Sokujo-Methode wird gegenwartig am haufigsten angewendet. Sie erzeugt eine Allround-Starterkultur, au
Typ gebraut werden kann.

elcher, beziglich Geschmack und Aroma, jeder Sake-

Im dritten Schritt wird unraffinierter Sake (moromi) gewonnen.

Zunéachst wird die Grundmaische (moto) in einem kleinen Bottich angelegt, um die Hefekultur zu vermehremk Die Beigabe von Miléhsaure dient dazu, die Keimtotung zu

unterdriicken und das Wachstum der Hefe-Pilze zu schiitzen. Danach wird gedampfter Reis, Reis-Koji, Hefe i i ben wahrend vier Tagen hinzugefigt,
wobei der Reis am zweiten Tag ruht. Moto dient im darauffolgenden Garungsprozess dazu, ein stabiles Gleichgewicht zu bewahref Dieser Ablauf wird sandan shikomi (,in
drei Stufen produzieren’) genannt. )

.
3. Herstellun \
. J Bei der Herstellung von Sake muss die Stdrke im Reis in Zucker umgewandelt werden. Durch die Beifiig
von moromi und

halbgegorene und unraffinierte Sake erzeugt. Da diese Prozesse nebeneinander
der Garprozess

(multiple

in einer zweiten Stufe der sUsse,
fer multiplen parallelen Fermentation.

Bei der Weinherstellung wiederum wird durch das Zerquetschen der Trz NZL ] : §nhaut enthaltene Zucker erzeugt auf
parallele natdrliche Art und Weise Alkohol. Bei der Weinherstellung spricht man »
Fermentation) ' _ x’

Wahrend der Fermentationsdauer von ca. 21-25 Tagen sattigt sich die Hefe untherzeus \raffinie | rom i) miteiner Alkoholkonzentration von ungeféhr 20

Prozent. ™ - o g

- - Ngﬁt
Die hoch entwickelten Methoden und Techniken, welche die Japaner zu diesem Zweck Gber mehrere hun ertJahre kultiviert haben, stellen eine weltweite Einzigartigkeit
dar.
\ . -
. R . » . » .

Nach der Fermentation wird der verbliebene Bodensatz aus dem moromi herausgepresst und teils zusatzllc_.geflltert um ein k1ares Produkt zu erhalten. Der frisch

A Filt
uspressen, Hiitern ausgepresste Sake wird shinshu (deutsch: neuer Sake) genannt. V- "r

-




Die Rickstande (Treber), welche noch immer Eiweiss-Stoffe und Starke enthalten, kénnen beispielsweise fir Marinaden, Suppen oder eingemachtes Gemise

weiterverwendet werden. ‘
Um eine Tribung zu verhindern, wird der Sake nach dem Auspressen und Filtern auf 60-65°C erhitzt bzw. pasteurisiert. Die Erhitzung beendet die Enzymreaktionen,

Pasteurisieren verbessert die Konservierung und hemmt die Milchsdurebakterien, die das Erzeugnis verderben konnten.

Lagern Reifen Um den Sake zu beruhigen und das Geschmacksprofil abzurunden, wird er nun wahrend ungefahr 6 Monaten bis max. 1 Jahr gelagert. Bei den meisten Sake wird der
gern, ’ Alkoholgehalt vor der Lagerung durch Zugabe von Wasser auf 15-17% gesenkt. Geruch und Geschmack kénnen auc ch die Lagerzeit bzw. die Reife beeinflusst werden.

Abfillen Normalerweise wird der Sake vor der Flaschenabfillung noch einmal pasteurisiert.
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