
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
 

Ikomayama Ginjo
生駒山　吟醸

Alkoholgehalt:  16 – 17Vol.-%
Zutaten: Reis, Koji, Reishefe, Wasser und
Zusatzalkohol

Brauerei: Ueda Syuzo (Ikoma / Nara)

  

Lieblich / Trocken: 

ideale Trinktemperatur:

• optimal, auch gut
Klassifizierung:

Edelsüß Lieblich Mild Halbtrocken Trocken

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

Nara Präfektur:Im Westen 
der Honshu-Insel

Stadt Ikoma: Im Nord-
Westen der Nara 
Präfektur

0°C-5°C 5°C-10°C Zimmertemperatur 40°C-45°C 45°C-50°C 50°C-55°C

Reis Polierrate
Junmaishu-Gruppe Honjozoshu-Gruppe

(ohne zusätzlichen Alkohol) (mit zusätzlichen Alkohol) 
out of standard Junmaishu

Unter 70% Honjozoshu

Unter 60%
Junmai Ginjoshu Ginjoshu

Tokubetsu Junmaishu Tokubetsu Honjozoshu
Unter 50% Junmai Daiginjoshu Daiginjoshu



Der Sake-Reis für diesen Ginjo (Premium-Sake) wird fast so viel poliert 
wie für einen Daiginjo (Super-Premium-Sake).
Dieser Ginjo wird handwerklich im kleinen Familienbetrieb, Ueda-Syuzo 
in Ikoma / Nara gebraut.
Darum schmeckt der Ginjo sehr vielschichtig und ist perfekt für großartige 
„Food-Pairings“.
Zum noblen Sushi passt er besonderes gut.
Genau wie Weißwein genießt man ihn am Besten gekühlt.
Achtung beim ersten Einschenken! Durch die speziell geformte 
Flaschenform, ergibt sich beim Einschenken ein toller Klang. Viel Spaß 
damit!!

Wir empfehlen diesen Ginjo zu zarten Gerichten. z.B. Sushi, gegrillte 
Jakobsmuscheln, Spargel

Unser Speisevorschlag zu diesem Sake:

Spargel no Chawanmushi
(Japanischer Eierstich mit Spargel)

Zutaten:
für 2 Portionen

• 2 Eier
• 150ml Dashi-Brühe (Alternativ: Spargelsud+Gemüsebrühepulver)
• Salz
• ½ TL Sojasoße
• ½ TL Mirin (Alternativ: Sake+Zucker)
• 50g Hähnchenbrustfilet
• 4 Stk. Garnelen
• 1 TL Sojasoße
• 2 Stk Shiitake-Pilze (oder Kräuterseitling, Braune Champignons, 

Austernpilze)
• 1 gekochte Spargel-Stange
• 1 gekochte und fein geschnittene Kaiser-/Zuckerschote (oder frische

Korianderblätter oder gehackte Schnittlauch)  

1. Hähnchenbrustfilet in mundgerechte Stücke schneiden. Die Schalen von 
den Garnelen entfernen und mit dem Zahnstocher oder mit dem Holzspieß 
entdarmen. Hähnchenfleisch und Garnelen in einer kleinen Schale mit 1TL 
Sojasoße mischen und ca. 5 Minuten lang marinieren.
2. In eine große Schale Dashi-Brühe, Salz, je ½ TL Sojasoße und Mirin 
mischen. Die Stück für Stück verquirlten Eier dazugießen. (Achtung: die 
Brühe darf nicht heiß sein!)
3. Stiele von den Shiitake-Pilzen abschneiden, wenn sie sehr groß sind, 
halbieren. Gekochte Spargelstange in dünne Scheiben schneiden, Köpfe 
halbieren. 
4. In 2 kleinen feuerfesten Schälchen Fleisch, Garnelen, Pilze, und 
geschnittenen Spargel (nicht die Köpfe!) verteilen und vorsichtig die 
Eimasse eingießen. Diese jeweils mit Frischhaltefolie gut und dicht 
verschließen.
5. Die Gefäße in einen großen Topf oder Pfanne stellen und soviel heißes 
Wasser in den Topf gießen, dass die Gefäße ca. zu einem Drittel im Wasser 
stehen.



6. Bei schwacher Hitze ca. 15 - 20 min im Wasserbad vorsichtig garen. 
(Die Hitze darf nicht zu stark sein, damit keine Blasen in der Eimasse 
entstehen.)
7. Vor dem Servieren mit Spargelköpfen und geschnittenen 
Kaiser-/Zuckerschoten (oder gehackte Korianderblätter, oder gehackten 
Schnittlauch) dekorieren.

Sake-Markt wünscht Ihnen viel Spaß beim Nachkochen!

Sake Markt Akiko Buchtmann
Groß Köhren 16
27243 Beckeln

GERMANY
Tel. +49(0)4244 966597 

info@sake-markt.de
www.sake-markt.de
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