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SAKA bar
SAKE Karte / BARBEA= 21—
Trinktemparature 0.1L 0.18 L 0.36 L 0.72 L
BEODERE (Glas) (Karaffe) (Karaffe) (Flasche)
1 Shinsen Daiginjo kalt 13.00€ 21.80€ 42.60€ 83.00¢€
R KIS ER b
2 Shinsen Junmai Daiginjo kalt 11.00€ 18.50€ 36.10€ 70.00¢€
o0 SR AR K0S B b
3 Shinsen Junmai Ginjo Umakuchi kalt oder warm 9.00€ 15.10€ 29.50€ 58.00€
SRR E 5O B~ B D IHE
4 Notoji Honjikomi kalt oder warm 7.00€ 11.80€ 23.00€ 45.00€
REERRAMLIAA A~ B
5 Chikuha Junmai Ginjo kalt 8.50€ 14.30€ 27.90€ 54.00€
ArEER RS B b
6 Chikuha Noto Junmai kalt oder warm 7.50€ 12.60€ 24.60€ 48.00€
ME ReEfiK ABE~HHIHE
7 Shishi no Sato Cho-kara Junmaishu kalt oder warm 8.00€ 13.40€ 26.30€ 51.00€
MFOE BF RFAMKE A~ B
8 Shishi no Sato Junmai Ginjo Saketabe kalt 9.00€ 15.10€ 29.50€ 58.00€
MFOE #HXK©GE BEN b
9 Shishi no Sato SEN - Sparkling nur als Flasche - - - 45.00 €
MFOE & EUMKROEBAE & RELD#H (0.35L)
10 Kuroobi Yuyu Tokubetsu Junmai kalt oder warm 8.50€ 14.30€ 27.90€ 54.00€
EF 184 FRIHEK A~ B
11 Kuroobi Hyohyo Extra-Aged Junmai Ginjo kalt oder warm 12.00€ 20.10€ 39.40€ 77.00€
2F Hic HHEE MRS BB~ B HIHE
12 Matsunami Yuzuko - Yuzu (jap. Zitrus) Likor mit/ohne Eiswiirfel 8.00 € - - 48.00 €
WED ¥ F (0.08L) (0.5L)
13 Kagatsuru Umeshu - Pflaumen Likor mit/ohne Eiswiirfel 7.00 € - - 51.00 €
MEE BhiEH (0.08L)
Fokk
3er Sake Probe Set / B&REIEHSHLEY +
Junmaishu Set (Nr. 6, 7, 10) 9.00 €
Premium Set (Nr. 2, 5, 11) 12.00 €
Seasonal Set (siehe Taffel) 11.00 €
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Was ist SAKE?

Der Begriff ,Sake* wird in Japan oft als Sammelbezeichnung fir 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“ (J&i#)
heil3t 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 genielden kann. Es gibt Gber 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,
suf®, mehr oder weniger Saure, mit Kohlensaure, Gereifter Sake) zu verschiedenen Anlassen, z.B. als
Aperitif, zum Essen und zum Dessert genielden.

Die Inhaberin der J’'epoca SAKAbar stammt aus der aul3erhalb 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 kénnen 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-Messwert (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 Sif3e
ist nicht nur die Restzuckermenge, auch der Sauregehalt (San-do) spielt eine grole Rolle.

Bitte finden Sie lhre 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
sufRer und runder, dadurch konnen sich das Aroma und der Geschmack 6ffnen und entfalten. Feine und
leichte Sake wie Daiginjo oder Ginjo wird 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-Messwert +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-Messwert +1,5 / Suregehalt 1,8 / Poliergrad 50%
Trocken aber mit samtigem und asthetischem Aroma. Etwas flr Sake-Liebhaber. Passend sowohl zu
Fleisch- und Fischgerichten. KURA MASTER 2022 Gold-Auszeichnung.

3. Shinsen Junmai Ginjo Umakuchi  16% vol. / Sake-Messwert -10 / Sduregehalt 2,1 / Poliergrad 60%
SR 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. Goldmedaille, Internationaler Weinwettbewerb Feminaries.

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.

4. Notoji Honjikomi  15% vol. / Sake-Messwert +5 / Poliergrad 65%
Die Halbinsel Noto ist der nérdliche 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.



@ J'epeca

SAKA bar

Kazuma Sake Brauerei

Seitdem die historische Brauerei 1869 in Noto gegriindet 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
Brauereifihrer Japans. Er bringt junge Ideen und frischen Wind verbunden mit unternehmerischen
Scharfsinn in die Brauerei. Das Erdbeben auf der Noto-Halbinsel am 1. Januar 2024 verursachte grofde
Schaden, doch die Brauerei nahm noch im selben Jahr wieder den Betrieb auf. Das Unternehmen engagiert

sich fur die Erhaltung von Noto-Reis und Noto-Sake.

5. Chikuha Junmai Ginjo  15-16% vol./ Sake-Messwert +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.

6. Chikuha Noto Junmai  15% vol. / Sduregehalt 1.6 / Poliergrad 55% / Reissorte Yamada Nishiki
Das beste Gleichgewicht der finf Geschmackselemente, Sif3e, Salzigkeit, Saure, Bitterkeit und Umami.

Ein perfekter Essenbegleiter. Warm zu trinken ist auch empfohlen.

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®.

7. Shishi no Sato Cho-kara Tokubetsu Junmaishu  15% vol. / Sake-Messwert +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.

8. Shishi no Sato Junmai Ginjo Saketabe  16% vol. / Sake-Messwert +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.

9. Shishi no Sato SEN Junmai Ginjo Sparkling  13% vol./ Poliergrad 60%

Die naturliche Flaschengarung wie beim Champagner erméglicht diesen besonderen Junmai Ginjo
Sparkling Sake. Durch sein frisches Apfel- Aroma und die feine Kohlensaure passt er nicht nur gut als

Aperitif, sondern auch zum Essen.
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Fukumitsuya Sake Brauerei

Fukumitsuya ist die alteste Sake-Brauerei Kanazawas und wurde 1625 gegrindet. Im Jahr 2001 wurde die
Brauerei zu einer reinen Junmaishu-Brauerei. Dies ist dem Vertragsanbau von Reis seit 1960, dem klaren
Brauwasser vom Fulle des Berges Hakusan und den traditionellen Techniken der Braumeister zu
verdanken, die sich standig weiterentwickeln und gleichzeitig modernste Unterstitzung erhalten. Heute ist
das Unternehmen auch an der Entwicklung von Kosmetika und Lebensmitteln beteiligt, wobei es die im
Laufe der Jahre kultivierte Technologie der Reisfermentation nutzt, und es entwickelt direkt geflhrte
Geschafte und Exporte, um Sake als Teil der japanischen Kultur sowohl im Inland als auch im Ausland zu

fordern.

10. Kuroobi Yuyu Tokubetsu Junmai 15% vol. / Sake-Messwert +6 / Poliergrad 68%
Die Brauverfahren Ginjo und Junmai verleihen ihm einen trockenen Geschmack mit einem knackigen,
weichen Aroma, das durch die Reifung einen ruhigen und "Yuyu"-Geschmack erhalt. Er ist weich und
entfaltet sein volles Potenzial, wenn er erwarmt wird. Er passt hervorragend zu Sashimi und anderen

Fischgerichten.

11. Kuroobi Hyohyo Extra-Aged Junmai Ginjo 15% vol. / Sake-Messwert +5 / Poliergrad 60%
Mit traditioneller Handwerkskunst gebrauter Junmai-Ginjo-Sake, der den vollen Geschmack des
Reises bewahrt und im Lager schonend gereift ist. Mild, klar und ausgewogen mit einem einzigartigen

,Hyohyo“-Charakter. GenieRbar gekuhlt oder warm.

Matsunami Sake Brauerei

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

die Moglichkeiten des Sake erweitern und verandern.
12. 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.

Yachiya Sake Brauerei

Gegrundet in Kanazawa im Jahr 1583 als Brauerei der Domane Kaga. Sie ist immer auf der Suche nach

neuen Mdéglichkeiten, da es ihre Tradition ist, standig zu innovieren.

13. Kagatsuru Shokuchu Umeshu — Pfraumen Likér 13-14% vol.
Ein Pflaumenwein auf Sake-Basis, der auf die Mahlzeit abgestimmt ist. Das erfrischende Aroma und
die Saure der Pflaumen harmonieren mit dem kostlichen Geschmack des Sake. Genielsen Sie ihn bei

Zimmertemperatur, gekihlt, on the rocks oder als Basis flr Cocktails.
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WHAT IS SAKE?

In Japan the term “sake” is often used as a general term for an alcoholic beverages including wine, beer
and whisky. Sake as rice wine is named “nihon-shu” or “sei-shu”. The element “shu” in those words has the

” o«

same Chinese character as “sake” (i# as shown in our logo). This character can be read as “sake”, “saka”,

zake” or “shu”. “nihon” means Japan and “nihon-shu” stands for the national and traditional alcoholic
beverage of Japan. The word “sei” means clear or pure.

Sake is a fermented alcoholic beverage as is beer or wine, which mainly consists of rice and water and
usually contains 13% - 17% alcohol. The special feature of sake is that it can be enjoyed at wide range of
temperatures, from 5°C to 55°C, in other words, warm, at room temperature, cold, ice cold, etc. Sake
breweries are located throughout Japan, from Hokkaido to Okinawa. There are around 1600 sake brewers
nationwide and each makes their own unique sake. Water, climate, rice type and brewing process from
region to region, from brewery to brewery influence the taste of sake, which makes the world of sake more
colorful and individual. We can enjoy sake with variety of characters (full, medium or light body, dry or sweet,
high or less acidity, sparking and aged, etc.) in different situations, i.e. as an aperitif, with a meal and as a
dessert

The owner of J'epoca SAKAbar comes from Ishikawa prefecture which is located in a rural area on the west
coast of Honshu Island. Sake is one of the traditional industries in Ishikawa and there are 34 sake breweries
in this prefecture who don’t only preserve the high quality of sake, but also endeavor to create modern and
new type of sake.

Most of the breweries we work with are small ones who produce limited quantities only to achieve their
quality. Therefore it’s not easy to find these types of sake even in Japan except for in local bars. We, however,
managed to import them thanks to the passion of the producers who would like to introduce high quality
sake in Germany.

We are so pleased that you will enjoy sake from Ishikawa here in Frankfurt.

Kanpai!



@ J'epeca

SAKA bar

Higashi Sake Brewery

This traditional brewery was founded in Komatsu City in 1860. The family owned brewery can produce only
a limited quantity, but they always have been passionate about brewing sake in the best quality for the last
150 years. The historical and beautiful premises where sake is brewed and the family lives have been
registered as one of the tangible cultural properties since 2009. The brand name Shinsen means “the spring
of God”.

1. Sinsen Daiginjo 17% vol. / Sake Meter Value + 2 / Acid level 1.5 / Polishing rate 40%
Fruity aroma and fresh flavor. Perfect match with fish. Served in Japanese Air Force One.

2. Shinsen Junmai Daiginjo 17% vol./ Sake Meter Value + 1.5/ Acid level 1.8 / Polishing rate 50%
The most popular sake at this brewery. Dry but rich aroma. Enjoyed by sake-lovers. A good match
with both fish and meat. KURA MASTER 2022 Gold Award.

3. Shinsen Junmai Ginjo Umakuchi 16% vol./ SMV -10 / Acid level 2.1 / Polishing rate 60%

Sweet and tasteful in the mouth followed by a smooth finish. In order to achieve this flavor this sake
is produced with a unique method with a special type of rice. Perfect as an aperitif or a digestive.

Gold medal, Feminaries International Wine Competition.

Kuze Sake Brewery

Good sake is made from good rice. Kuze Sake Brewery is a unique brewery that has been cultivating its
own original sake rice “chosei mai” to produce high quality sake since it was established in 1786. Water is
the other essential element of sake. Kuze uses two different types of water to brew sake, hard water drawn

from their own well and soft water from the local spring called “shozu” to realize different texture of sake.

4. Notoji Honjikomi  15% vol. / Sake Meter Value +5 / Polishing rate 65%
Noto peninsula is the northern part of Ishikawa prefecture. Notoji means the way to Noto. Hard
water used for Notoji provides a sharp finish. The smooth and clear taste goes well with all kind of

foods including European food.
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Kazuma Sake brewery

Since this historical brewery was established in 1869 in Noto, the sake masters of the Noto-school have
been proudly producing the sake of the highest quality solely with rice and water from Noto. The fifth
managing director, Kaichiro Kazuma, became the youngest director of a sake brewery in all of Japan when
he took over the company at the age of 24. Sake from Kazuma Brewery was chosen as one of the four
representative brands at “Madrid Fusion”, an international gastronomy congress in Spain, and has received
high evaluations by professional cooks. The Noto Peninsula earthquake of 1 January 2024 caused
extensive damage, but Kazuma resumed brewing in the same year. The company is committed to keeping

Noto rice and Noto sake alive.

5. Chikuha Junmai Ginjo 15-16% vol. / Sake Meter Value +1.8 / Polishing rate 55%
This sake is often recommended by professional cooks as an ideal companion with food. Mild ginjo-
aroma and light flavor. Afterwards the rich rice taste and the comfortable sweetness spread
throughout the mouth.

6. Chikuha Noto Junmai 15% vol. / Polishing rate 55% / Acid level 1.6 / Rice type Yamada Nishiki
The best balance of the five flavor elements, sweetness, saltiness, acidity, bitterness and umami. A

perfect accompaniment to food. Drinking warm is also recommended.

Matsuura Sake Brewery

This brewery has been located in Yamanaka Onsen since 1772. This place is famous for its Onsen, a natural

hot springs with marvelous scenery. The brand name “Shishinosato” means “the hometown of lions”.

7. Shishinosato Cho-kara Tokubetsu Junmaishu 15% vol. / Sake Meter Value +8 / Polishing rate 65%
Cho-kara means super dry, however, this sake isn’t only dry but also achieves the best harmony in
the mouth. It improves the taste of food and dissolves the fats of food with a clear and comfortable
finish.

8. Shishinosato Junmai Ginjo Saketabe 16% vol. / Sake Meter Value +3 / Polishing rate 60%

Light, fresh and smooth taste followed by a rich ginjo-aroma. “Sake-Tabe” means “eating sake”. You
can enjoy this sake as you enjoy flavorful dishes.

9. Shishinosato SEN Junmai Ginjo Sparkling 13% vol. / Polishing rate 60%

This Junmai Ginjo Sparkling Sake is produced through natural bottle fermentation, similar to the
process used for champagne. It features a fresh apple flavor and fine carbon dioxide bubbles. It

can be served as an aperitif and also pairs well with food.
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Fukumitsuya Sake Brewery

Fukumitsuya is Kanazawa's longest-established sake brewery, founded in 1625. In 2001, the brewery
became a pure Junmaishu brewery thanks to the contract cultivation of rice since 1960, limpid brewing
water from the foot of Mt Hakusan, and the traditional techniques of the brewers, who have continued to
evolve while gaining cutting-edge support. Today, the company is also involved in the development of
cosmetics and food products, utilising the rice fermentation technology it has cultivated over the years, and
is developing directly managed shops and exports to promote sake as a part of Japanese culture both

domestically and internationally.

10. Kuroobi Yuyu Tokubetsu Junmai 15% vol. / Sake Meter Value +6 / Polishing rate 68%
The ginjo and junmai brewing processes give it a dry taste with a crisp, mellow flavor, which is
matured to give it a calm and ‘Yuyu’ taste. It is soft and shows its full potential when warmed.
Excellent with sashimi and other fish dishes.

11. Kuroobi Hyohyo Extra-Aged Junmai Ginjo 15% vol. / Sake Meter Value +5 / Polishing rate 60%
Carefully brewed using traditional techniques while making full use of the flavour of the rice, and
then matured slowly in the brewery. It has a mellow, crisp and unmistakable 'aloof' taste. It can be

enjoyed cold or warmed.

Matsunami Sake Brewery

Matsunami brews Sake in the original traditional method without any modern machinery.
Both the daughters of the managing director lead this brewery, one in the sales area and the other in
production. These women have a lot of new ideas about new liqueurs which are very unique and have big

potential for the sake market to grow and develop.
12. Matsunami Yuzuko 10% vol.
A premium liqueur made of sake with Japanese Yuzu-citrus, which has fresh citrus aroma.

Recommended to drink ice-cold or on the rocks.

Yachiya Sake Brewery

Founded in Kanazawa in 1583, as a brewery for Kaga Domain. Always seeks new possibility, as their

tradition is to keep innovating.

13. Kagatsuru Shokuchu Umeshu — Plum liquor 13-14% vol.
A sake-based plum wine which is designed to match with the meal. The refreshing aroma and
acidity of the plums harmonise with the delicious taste of sake. Enjoy it at room temperature, chilled,

on the rocks or as a base for cocktails.



