) 8x0ExE WM

SAKE AV TYP

JUNMAI DAIGINJO

Born Ginsen

JAPANSK SAKE AV TYP JUNMAI DAIGINJO.

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

Ris: Yamada-nishiki.

Poleringsgrad: 50%.

Torrhet: +1 (p& skalan +10, mycket torr, till =10, s&t).
Alkoholhalt: 15 % vol.

Syra: 1.4.

Aminosyra: xx

Jast: xx

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

BERAR Born Ginsen ar lagrad opastdriserad i nollgradig tem-
E] j% peratur pa staltank under 2 ar for férsiktig mognad,
i f% GINY sedan pastoriseras den och buteljeras. Detta ger en
e ﬁ djup lite sotare doft av citrus, liljor och mogen grape-
i*r ) frukt. Smaken ar rund och komplex med inslag av gul
Bisa * melon och banan, mineralrikt och fylligt avslut.
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N 1 Passar till sushi och skaldjur som hummer och
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LA BORN ¢ krabba, smakrik ramen och latt halstrade ravaror.
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s JUNMAI DAIGINIO Rekommenderad serveringstemperatur 10-14°c.

JAPANESE SAKE
BREWERY
<=/ KATOUKICHIBEE SHOUTEN
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Bryggeri: Katokichibee Shouten, Fukui, Japan
Ursprungsland Japan.

Kvalitetssake kan serveras kyld och uppvarmd, 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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