J'epeca

SAKA bar
Sakekarte / BARBA=21—
Trinktemparature 0.1L 0.18L 0.36L 0.72L
BEOHDEE (Glas) (Karaffe) (Karaffe) (Flasche)
1 Shinsen Daiginjo kalt 12,00€ 17,10€ 33,50€ 64,00€
R K B paepi]
2 Shinsen Junmai Daiginjo kalt 10,00€ 14,30€ 27,90€ 53,00€
o0 SR i oK K 06 b pi]
4 Shinsen Junmai Ginjo Umakuchi kalt oder warm 8,50€ 12,20€ 23,80€ 45,00¢€
FRMKSE BO BiE~H DM
5 Choseimai Shozu Jikomi kalt oder warm 7,00€ 10,00€ 19,60€ 37,00€
RAESHEKEAH ABE~H 5
6 Notoji Honjikomi kalt oder warm 7,00€ 10,00€ 19,60€ 37,00€
BEERALAH B~ B
7 Notoji Junmai Ginjo 3 Jahre Gereift kalt oder warm 9,50€ 13,60€ 26,60€ 51,00€
BEBEIRMKISEE THIEE HE~HDHIMH
8 Junmai Daiginjo Genshin kalt 10,00€ 14,30€ 27,90€ 53,00€
FRKSE R P
9 Sogen Junmaishu kalt oder warm 7,00€ 10,00€ 19,60€ 37,00€
RAAKE BiE~H D5
10 Chikuha Junmai Ginjo kalt 8,00€ 11,40€ 22,40€ 43,00€
MK ER B
11 Chikuha Junmaishu kalt oder warm 7,00€ 10,00€ 19,60€ 37,00€
KB HiE~H D5
12 Noto no Umeshu - Pflaumen Likor mit/ohne Eiswiirfel 6,00 € - - 38,00 €
BEEDHEE (0.08L)
13 Oeyama Junmaishu kalt oder warm 7,50€ 10,70€ 21,00€ 40,00€
KTl #K5H il ~ BV
14 Matsunami Yuzuko - Yuzu (jap. Zitrus) Likor mit/ohne Eiswirfel 7,00 € - - 35,00 €
WRP ¥ F (0.08L) (0.5L)
15 Shishi no Sato Cho-kara Junmaishu kalt oder warm 8,00€ 11,40€ 22,40€ 43,00€
WMFDE BF $HAlHKE B~
16 Shishi no Sato Junmai Ginjo Saketabe kalt 8,50€ 12,20€ 23,80€ 45,00€
MFonE fXKE FBEEAN piepiii]
*okk
3er Sake Probe Set / HAHITEHSHA LY F
Standard Set (Nr. 5, 9, 12) 8,00 €
Junmaishu Set (Nr. 11, 15, 13) 9,00 €
Premium Set (Nr. 2, 10, 7) 10,50 €
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Was ist SAKE?

Der Begriff ,Sake* wird in Japan oft als Sammelbezeichnung fiir alkoholische Getranke verwendet und
auch fur Wein verwendet. Sake als solcher wird ,Nihon-Shu“ oder ,Sei-Shu“ genannt. Das Wortelement
»Shu“ schreibt sich mit den gleichen chinesischen Schriftzeichen wie ,Sake” (7 siehe unser Logo). Diese
Zeichen kann als ,Sake®, ,Saka“, ,Zake“ oder ,Shu“ gelesen werden. ,Nihon“ bedeutet Japan und
-Nihon-Shu“ bezeichnet das nationale und traditionelle alkoholische Getrank Japans. Das ,Sei in
,Sei-Shu” (7&578) heilt so viel wie klar oder rein.

Sake ist ein fermentiertes alkoholisches Getrank, so wie Bier oder Wein, das hauptsachlich aus Reis und
Wasser gebraut wird und normalerweise 13% bis 17% Alkohol hat. Die Besonderheit des Sake ist, dass
man ihn bei Temperaturen von 5 °C bis 55 °C genieflden kann. Es gibt Uber das ganze Land verteilt ca.
1600 Sake-Brauereien in Japan, die alle einmaligen Sake brauen. Das Wasser, das Klima, die Reissorte
und die Braumethode von jeder Region und jeder Brauerei beeinflussen den Geschmack des Sake und
machen ihn bunt und charakteristisch. Man kann verschiedene Charaktere (schwer, medium, light, trocken,
mild, suf3, mehr oder weniger Saure, mit Kohlensaure, Gereifter Sake) zu verschiedenen Anlassen, z.B. als
Aperitif, zum Essen und zum Dessert genielden.

Eine der Inhaberinnen der Jepoca SAKAbar stammt aus der auferhalb Japans fast unbekannten
Prafektur Ishikawa. Sake ist eine der traditionellen Industrien dieser Prafektur. Es gibt 34 Sake-Brauereien
in Ishikawa, die nicht nur die traditionelle Qualitat des Sake bewahren, sondern sich auch den
Herausforderungen der Moderne stellen. Die meisten Brauereien sind klein und kdénnen nur geringe
Mengen produzieren, deshalb sind sie schwer auffindbar und auch in Japan nur in den lokalen Geschéaften
erhaltlich. Die Brauereien wollen jedoch, dass die Menschen in Deutschland oder anderswo den
authentischen Sake genief3en kénnen.

Wir freuen uns von ganzen Herzen, dass Sie hier in Frankfurt Sake aus Ishikawa genief3en kénnen.

IISAKE Tipps!!

*Der Sake-MeRwert (Nihonshu-do) ist ein Gradmesser des Zuckergehalts. Trockener Sake hat eine
positive Zahl (+) und lieblicher Sake zeigt eine negative Zahl (-). Aber der entscheidende Faktor von Sifze
ist nicht nur die Restzuckermenge, auch der Sauregehalt (San-do) spielt eine grole Rolle.

Bitte finden Sie Ihre eigene Balance von Nihonshu-do und San-do!

*Warm oder kalt?

Die optimale Trinktemperartur hangt von der Sakesorte ab. Trinkt man den Sake kalt, dann schmeckt er
frischer und scharfer, weil das Aroma und der Geschmack noch verschlossen sind. Warmer Sake
schmeckt stiRer und runder, dadurch konnen sich das Aroma und der Geschmack 6ffnen und entfalten.
Feine und leichte Sake wie Daiginjo oder Ginjo werden kalt getrunken, kraftige und geschmackvolle Sake

wie Junmaishu und Honjozoshu schmecken kalt und warm.

*Wir empfehlen Wasser zu trinken wahrend Sie Sake trinken. Auf Japanisch heif3t es ,Yawaragi Mizu“, das

mildernde Wasser.
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Higashi Sake Brauerei

Die traditionsreiche Brauerei wurde 1860 in der Stadt Komatsu gegrindet. Der Familienbetrieb kann nur
geringe Menge produzieren, braut aber seit 150 Jahren leidenschaftlich Sake in héchster Spitzenqualitat.

Das historische und wunderschdone Gebaude, in dem der Sake gebraut wird und in dem die Familie auch
wohnt, wurde 2009 als ein kulturelles Vermdgen ausgezeichnet. Der Markenname Shinsen heil3t soviel wie

~Gottes Quelle*.

1. Shinsen Daiginjo  17% vol. / Sake-MeRwert +2 / Sauregehalt 1,5 / Poliergrad 40%

Der beliebteste Sake dieser Brauerei ist fruchtig und erfrischend, eine perfekte Begleitung fur
Fischgerichte, wird auch in der Japanischen Air Force One serviert.

2. Shinsen Junmai Daiginjo  17% vol. / Sake-MeRwert +1,5 / Sauregehalt 1,8 / Poliergrad 50%
Trocken aber mit samtigem und asthetischem Aroma. Etwas flr Sake-Liebhaber. Passend sowohl zu
Fleisch- und Fischgerichten. Wurde von der International Wine Challenge 2014 in London empfohlen.

4. Shinsen Junmai Ginjo Umakuchi  16% vol. / Sake-Mefwert -10 / Sduregehalt 2,1 / Poliergrad 60%
SuR und geschmackvoll im Mund aber mit trockenem Abgang. Um dieses Geschmacksziel zu
erreichen wird dieser einzigartige Sake mit einer besonderen Methode unter Verwendung spezieller

Zutaten hergestellt. Perfekt als Aperitif oder Digestif.

Kuze Sake Brauerei

Guter Sake wird aus gutem Reis gewonnen. Kuze Brauerei ist eine bekannte Brauerei, die seit der
Grindung 1786 ihren originalen Sake Reis ,,Chosei Mai“ kultiviert um Sake in hoher Qualitat zu brauen.

Das Wasser ist das andere entscheidende Element des Sake. Kuze benutzt zwei verschiedene
Wassersorte um Sake zu brauen, einmal hartes Wasser aus den eigenen Brunnen und weiches Wasser
von der lokalen Quelle. Die Verwendung zweier Wassersorten macht die unterschiedliche Textur des Sake

aus.

5. Choseimai Shozu Jikomi  15% vol. / Sake-Mefwert -1 / Sduregehalt 1,3 / Poliergrad 68%
Braut mit Stolz nur mit lokalem Quellwasser ,Shozu®. Mild, geschmeidig, samtig. Schéner Aperitif mit
angenehmer SuRe.

6. Notoji Honjikomi  15% vol. / Sake MeRwert +5 / Poliergrad 65%
Die Halbinsel Noto ist der nordliche Teil der Ishikawa Prafektur. Notoji heil3t der Weg nach Noto.
Hartes Wasser schafft trockenen Geschmack und scharfen Abgang. Sein klarer Geschmack begleitet
jedes Essen sehr gut, auch europaische Speisen.

7. Junmai Ginjo Notoji 3 Jahre gereift

18% vol. / Sake MelRwert +4,5 / Sduregehalt 1,8 / Poliergrad 50%

Ein authentischer Sake, Uber 3 Jahre in der Flasche gereift, um das reiche Aroma und den eleganten

Geschmack zu erreichen. Empfohlen eiskalt oder mit Eiswdrfeln.



(i) J epeca

SAKA bar

Sogen Sake Brauerei

Die alteste Brauerei in Noto seit 1768. Sogen ist der Ort, wo die sogenannte Noto-Schule des Sake
Braumeisters als eine der vier besten in Japan entstand. Der derzeitige Braumeister Yukio Sakaguchi braut
Sake seit Uber 40 Jahren, seine Ausbildung hat er mit 15 Jahren begonnen. Bitte geniel3en Sie sein
professionelles Werk.

Die grofite Brauerei in Noto hat immer viel Besuch, von Geschaftskunden bis zu Touristen. Sie hat 2015
Sake-Besichtigungstouren in englischer Sprache organisiert, wo man sowohl die traditionelle Methode als

auch die neueste Technik des Brauens kennen lernen kann.

8. Junmai Daiginjo Genshin  16% vol. / Sake MeRwert +3 / Suregehalt 1,8 / Poliergrad 50%
Glatt und fruchtig, feiner Abgang. Durch einjahrige Reifung in tiefer Temperatur wird der Daiginjo mild
gerundet, wobei sein reicher Geschmack erhalten bleibt. Empfohlen zum Essen in allen
Geschmackrichtungen.

9. Sogen Junmaishu 16% vol. / Sake MeRRwert +3 / Sduregehalt 1,8 / Poliergrad 55%
Ein milder aber schmackhafter Sake. Sanftes Aroma und reiner Reisgeschmack sind perfekt

ausgewogen. Ein guter Begleiter fur Fischgerichte.

Kazuma Sake Brauerei

Seitdem die historische Brauerei 1869 in Noto gegrindet wurde, braut der Sakemeister der Noto-Schule
mit Stolz Sake mit Spitzenqualitat, ausschlieBlich unter Verwendung von Reis und Wasser aus Noto. Der
funfte Geschaftsflhrer, Kaichiro Kazuma, ibernahm die Brauerei mit 24, er war damals der jingste Sake
Brauereiflihrer Japans. Er ist immer noch in seinem 20‘ern und bringt junge Ideen und frischen Wind
verbunden mit unternehmerischen Scharfsinn in die Brauerei. Der Sake wurde 2015 als einer von vier
Vertretern des Sake beim internationalen Gastro-Kongress ,Madrid Fusion® prasentiert und von den

professionellen Juroren mit ,sehr gut* ausgezeichnet.

10. Chikuha Junmai Ginjo  15-16% vol./ Sake Mef3wert +1.8 / Poliergrad 55%
Dieser Sake wird oft von professionellen Kéchen als der ideale Begleiter zu ihren Speisen empfohlen.
mildes Ginjo-Aroma und leichte Note. Danach verbreitet sich reicher Reisgeschmack mit angenehmer
SiRe im Mund.

11. Chikuha Junmaishu  15-16% vol. / Sake MeRwert +1 / Poliergrad 60%
Sanft und lebendig. Ein kérperreicher Sake mit reichem Extrakt von Reis. Wenn Sie ihn kalt oder
lauwarm probieren, zieht ein Schluck den anderen nach sich.

12. Chikuha Noto no Umeshu  12% vol.
Sake Likoér mit Pflaumen. Beste Harmonie vom Umami des Chikuha Junmaishu und der Saure der
hochwertigen Pflaumen aus der Region. Das volle Aroma der Pflaumen sorgt fiir einen langen Abgang
und stellt jeden Umeshu (Pflaumenwein)-Liebhaber zufrieden. Empfohlen wird er eisgekihlt, on the

rocks oder sauer gespritzt.
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Matsunami Sake Brauerei

Seit 1868 braut die Brauerei nach originaler traditioneller Methode ohne Maschinenanlagen.
Die beiden Tochter des Geschaftsflihrers leiten die Brauerei, die eine im Vertrieb, die andere in der
Herstellung. Von den Frauen kommen viele Ideen fur neue Likore, die einzigartig sind und den Markt und

die Moglichkeiten des Sake erweitern und verandern.

13. Oeyama Junmai  15-16% vol / Sake MeRwert +4 / Poliergrad 50%
Ein Klassiker. Korperreich, kraftig und 6lig. Allrounder von kihl bis warm. Geeignet zum Essen mit
starkem Geschmack, z.B. fUr Teriyaki- oder Sahnesolien.

14. Matsunami Yuzuko  10% vol.
Ein Premiumsake, der mit japanischen Yuzu-Zitronen eingelegt wird und dadurch sein frisches

Zitronenaroma erhalt. Empfohlen eiskalt, mit Eiswlrfeln oder sauer gespritzt.

Matsuura Sake Brauerei

Die Brauerei liegt seit 1772 in Yamanaka Onsen. Dieser Ort ist in Japan bekannt fur die heil3e Quelle und

die wunderschone Natur in der Umgebung. Die Marke ,Shishi no Sato* bedeutet ,die Heimat des Léwen®.

15. Shishi no Sato Cho-kara Tokubetsu Junmaishu  15% vol. / Sake Mel3wert +8 / Poliergrad 65%
Cho-kara bedeutet super-trocken, aber der Sake ist nicht nur trocken sondern erzielt die beste
Harmonie im Mund. Er vermehrt den Geschmack des Essens und 16st das Fett vom Essen mit einem
klaren und angenehmen Abgang.

16. Shishi no Sato Junmai Ginjo Saketabe  16% vol. / Sake MeRwert +3 / Poliergrad 60%

Leicht, fruchtig und fein, von einem reichen Ginjo-aroma gefolgt. ,Sake-Tabe“ heif3t ,Sake essen®. Man

kann den Sake so genielden, wie man ein feines Essen verkostet.
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