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Kéd produktu JAP00105
EAN 4901524012325

Toto jedinené saké jantarové barvy se vafi podle staleti
starého receptu rodiny Konishi, nejstarsi pivovarnické rodiny
v Japonsku od roku 1550. Toto saké je chutovou bombou
plnou 'umami' (vydatnd hloubka chuti a viné), s vyraznymi
tény sdji, karamelu, fik(, hnédého cukru, ofech( a suseného
ovoce. Japonsky nazev na prednim stitku ,,Edo Genroku no
sake” odkazuje na prosperujici a mirova léta v obdobi Edo
Genroku (1688-1704). Toto saké je rekonstrukci tehdejsiho
oblibeného stylu saké podle receptu z roku 1703 z tajné knihy
receptt rodiny Konishi, tzv. 'saké eitai oboechou' nebo
'zapisnik saké vécnosti'.

Vyjimecné vysoky stupen lesténi (88 %) znamend, Ze pouze
12 % ryzovych zrn je vylesténo. To zajistuje vyjimecné
zachovani skrobu, minerall a aminokyselin. Objem sparovaci
vody je jen asi polovi¢ni oproti tomu, co se v sou¢asné dobé
pouziva béhem procesu vareni, coz ma za nasledek mirné
vysSi objem alkoholu (17,5 %) a pfirozené zbarveni do
hlubokych jantarovych ténd béhem procesu zrani po dobu
nejméné 36 mésicl. .

Tipy na parovani s jidlem: zralé syry, niva, foie gras, zvérina,
lakovana kachna, Ghof nebo blcek, bohaté sdjové omacky,
rizoto s podzimni zeleninou, ¢okolddové dezerty, vanilkova
zmrzlina, pernik, pernik, 'on the rocks digestiv.

* Specifikace kategorie: junmai, genshu, kimoto, fukkokushu*
Alk. obj.: 17,5 %* Mira leSténi: 88 %* Ryze: Yamada Nishiki
100% (z prefektury Hyogo)* SMV: -35* Kyselost: 3,3*
Aminokyseliny: 3,0

Dostupnost na hlavnim skladé: expedujeme ihned
Dostupné mnozstvi u dodavatele: Skladem
DIOS TRADING, spol. s r.o. 14.2.2026 05:29

Husova 1205, Modrice, 664 42 dios@dios.cz 1/2



Shirayuki ,, Vintage Edo Genroku ” japonskeé saké

17.5% vol. 0.72 |

» Vino » Dezertni vino » Japonsko

Popis

Japonské saké Shirayuki vyrabi spole¢nost Konishi
Brewing Co LTD a je soucasti témér kazdé japonské
slavnosti. Toto saké Shirayuki vyuziva tu nejlepsi
ryzi a Cistou vodu z hor ""Rokko"" infiltrovanou pres
vrstvy pisku a musli, zatimco vystupuje ze Zulového
kopce. V mistnich oblastech se navic sklizi
nejkvalitnéjsi ryze vhodna k vyrobé piva. Saké je
unikatni vino ze zemé rozkvetlé tfesné - Japonska.
Japonsko, zndmé svou bohatou kulturou a tradicemi,
je také mistem, kde se vyrabi jedineCny napoj saké.
SAKE SHIRAYUKI je vynikajicim prikladem vysoce
kvalitniho saké vyrabéného v této zemi. Chut tohoto
vina je jemna a rafinovana. SAKE SHIRAYUKI 14,5%
je saké junmai, coZz znamen4, ze bylo vyrobeno
pouze z ryze, bez jakéhokoli alkoholu. Toto vino se
prezentuje jako Cird a lehce nazloutla tekutina, ktera
na prvni pohled naznacuje jeho istotu a kvalitu.
SAKE SHIRAYUKI 14,5% je saké s jedine¢nym a
harmonickym charakterem, které dokonale podtrhne
chut tradi¢nich japonskych jidel, jako je sushi,
sashimi nebo tempura. Toto jedine¢né vino pochazi
z vyhlasené vinice Shirayuki Sake Brewery. Tradi¢ni
vyrobni postupy, presny vybér ingredienci a
zkusenosti a nasazeni remesinikd saké prispivaji k
vyjimecné kvalité a vyraznému profilu SAKE.
Shirayuki je pivovar s bohatou historii sahajici az do
roku 1850. Pivovar se nachazi v krasné oblasti
Hyogo a vzdy véfil v uméni vyroby saké podle
prastarych tradic. Vasen pro dokonalost a kvalitu je
nuti pouzivat jen ty nejlepsi ingredience, takze
kazdy dousSek je poctou jejich femesIné zruénosti. S
laskou ke svému remeslu Shirayuki nadale
kombinuje inovativni techniky s tradi¢nimi metodami
k vytvareni jedineCnych saké.

Hlavni parametry

Druh japonské ryzové vino & Saké
Typ Junmai
Znacka Shirayuki
Pdvod Japonsko
Zrani dubové sudy
Objem 720 ml
Baleni darkové, krabic¢ka & tuba

LMIV & Doplikové parametry
Zakonné zarazeni ryzové vino (saké)

ryze, voda a koji (druh ryzovych

Slozeni kvasnic)
Konishi Shuz6 2-13 Higashi-Arioka
Vyrobce Itami-shi, Hyogo-ken, 664-0845,
Japonsko
Upozoriiujeme, Ze tento produkt
mUze obsahovat alergeny. Pfesné

Alergeny v . . L
- slozeni a alergeny jsou k dispozici na

upozornéni

obalu vyrobku. Prosim, zkontrolujte
pred konzumaci.



