
Liebe Sake Liebhaberin, Lieber Sake Liebhaber,

Wir hoffen, dass die Sake-Info Ihnen hilft und wünschen Ihnen viel
Spaß damit!

Mit freundlichen Grüßen
Ihr Sake-Markt Team
 

Tomio Junnmai Ginjo Gionkomachi
富翁　純米吟醸　祇園小町

Alkoholgehalt: 15Vol.-%
Zutaten: Reis, Reishefe und Wasser

Brauerei: Kitagawa Honke (Fushmi / Kyoto)

  

Lieblich / Trocken: 

ideale Trinktemperatur:

• optimal, auch gut

Klassifizierung:

Reis Polierrate:
Quelle: chikyu-no-cocolo-
nifty.com

Kyoto Präfektur:Im 
Westen der Honshu-Insel

Stadtbezirke Fushimi: Im 
Süden der Kyoto 
Präfektur

Edelsüß Lieblich Mild Halbtrocken Trocken

5°C-10°C 10°C-15°C Zimmertemperatur 40°C-45°C 45°C-50°C 50°C-55°C

Reis Polierrate (ohne zusätzlichem Alkohol) (mit zusätzlichem Alkohol) 
variabel

Unter 70%

Unter 60%
Unter 50%

Junmaishu-Gruppe Honjozoshu-Gruppe

Junmaishu
Honjozoshu

Junmai Ginjoshu Ginjoshu
Tokubetsu Junmaishu Tokubetsu Honjozoshu
Junmai Daiginjoshu Daiginjoshu



Dieser Junmai Ginjo, der einen noblen fruchtigen Duft hat, ist pure 
Japanische Finesse.

Er wird in Japan im Frühling und im Frühsommer genossen.
Da er genau wie Weißwein sehr elegant ist, passt er auch gut zu westlicher 
Küche.
Zu vielen verschiedenen Gelegenheiten, von der formellen Party bis zum 
lockeren Familientreff, wird er sehr gern getrunken.

Dieser Junmai Ginjo sollte besser sehr kühl serviert werden. So entfaltet 
sich sein Geschmack am besten.

Wir empfehlen diesen Junmai Daiginjo zu Vorspeisen, zu Fisch und 
Geflügel.

Unser Speisevorschlag zu diesem Sake:

Shake Gohan (gegrillter Lachs mit gekochtem Reis)

Zutaten:
für 2 Personen

1 Stück Lachsfilet (200g – 300g)
Salz, Pfeffer
1 EL Sake
1 EL Mirin

90ml Wasser
4 Basilikumblätter

5g helle Sesamkörner
300g gekochter Reis
Speiseöl zum Braten

1. Die Pfanne mit Öl erhitzen, das Lachsfilet darauf legen. Großzügig 
salzen und pfeffern.

2. Wenn beide Seiten leicht braun werden, dann mit je 1 EL Sake und 
Mirin, 90ml Wasser ablöschen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 2 – 3 
Minuten köcheln lassen. Wenden und wieder zugedeckt weitere 2 – 
3 Minuten köcheln lassen.

3. Fisch aus der Pfanne nehmen und das Fischfleisch in kleinere 
Stücke teilen.

4. Basilikumblätter in dünne Streifen schneiden. In die Schale mit 
gekochtem Reis diese Basilikumstreifen, die Lachsflocken und 
helle Sesamkörner geben und unterrühren.
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