72 cl

SAKE AV TYP

JUNMAI GINJO

Masumi Suzumi

JAPANSK SAKE AV TYP JUNMAI DAIGINJO.

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

Ris: Miyamanishiki.

Poleringsgrad: 55%.

Torrhet: +2 (pa skalan +10, mycket torr, till =10, s&t).
Alkoholhalt: 17% vol.

Syra: 1.6.

Aminosyra: 1.3

Jast: Masumi Yeast No.7

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

Masumi Suzumi ar ett av Masumis senaste tillskott i
deras portfolio, den har en elegant och frisk doft av
apple ,mandel, melon och ananas.

Balanserade smaker av gul melon, grona applen och

anis med ett friskt avslut och en fin mineralitet. Saken
bryggs med deras egen jast, nummer 7 och ingar i en serie
om fyra olika sake som &terspeglar bryggeriets ursprung
och stil.

Passar till sushi och sashimi, latt tillagad fisk och skal-
djur, sallader och kan aven avnjutas lite kallare som
aperitif.

Rekommenderad serveringstemperatur 8-12°c.

Bryggeri: Miyasaka Brewing Co Ltd, Motomachi 1-16,
Suwa, Nagano 392-8686 JAPAN
Ursprungsland Japan.

Kvalitetssake serveras kyld, 10°-14°C.

Oppnad flaska forvaras forsluten och kyld samt bér
konsumeras inom 3 veckor. Odppnad flaska kan sparas
svalt och morkt upp till 2 ar.
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