YN VININOVA

Shiraume Ginjo Umeshu

KRAJ Japonia
REGION Hyogo
RODZAJ Sake
ZAWARTOSC

ALKOHOLU 14,0%

POJEMNOSC 500 ml

Aromat:

Delikatny aromat suszonych owocow. Na pierwszym planie zdecydowanie
suszone daktyle oraz czeresnie. Aromaty kojarzace sie z konfiturami moreli lub
brzoskwini. Na drugim planie mozemy wyczuc¢ wiecej aromatow przypraw
korzennych takich jak ziele angielskie, imbir czy wanilia.

Smak:

Naturalna intensywna stodycz suszonego owocu. Dominuje gtownie aromat
suszonej sliwki oraz migdatow. W tle objawia nam sie suszona morela, mato dymne
powidta oraz rodzynki nasgczone rumem. Orzezwiajgca i dos¢ wytrawna
koncowka. Dominujg aromaty dojrzatych zottych owocow i orszady.

Wiegcej informaciji:
Niezwykle bogaty i przyjemny likier sliwkowy bazujacy na sake.

Dojrzate owoce sliwek sg macerowane w wysokiej jakosci Ginjo
(nierozcienczonym) Sake zrobionego z ryzu rodzaju Yamadanishiki, maceracja
trwa 6 miesiecy. Po tym czasie macerat juz bez owocow dojrzewa w
porcelanowych zbiornikach przez 30 miesiecy.
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Akashi Sake
Brewery

AKASHI-TAI

Rodzina Yonezawa rozpoczeta
produkcje sake w 1886 r. w Akashi -
gtébwnym miescie portowym na
zachodzie Japonii. Nazwa firmy
pochodzi od nazwy miasta gdzie
znajduje sie firma- Akashi oraz od nazwy
pradu morskiego zlokalizowanego przy
wybrzeza wspomnianego miasta- Tai.
Weciaz jest to rodzinny biznes, ktorym
dzisiaj steruje Kimio Yonezawa a firma
dziata pod nazwg Akashi Sake Brewery.
Do produkcji sake wykorzystuje sie
najwyzszej jakosci odmiane ryzu
Yamada-Nishiki uprawiang na zyznych
glebach na potnoc od Akashi. Wtasciciel
ktadzie nacisk na kontrole jakosci przy
wykorzystaniu zaawansowanych
nowoczesnych technologii. Jednak
mimo wprowadzeniu modernistycznych
elementow, dopiero w ostatnich latach
zastosowano fermentacje w
kontrolowanejtemperaturze. Warzelnia
jako pierwsza w Japonii wyprodukowata
sake z brgzowego ryzu i dojrzewajgcag
przez kilka lat przed wprowadzeniem na
rynek.

Sake to japoriska kultura. To jest moja
historia i moje odzwierciedlenie.

Kimio Yokezawa



