
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
 

Kicho Karakuchi Chunagon
嬉長　辛口　中納言

Alkoholgehalt:  15 – 16Vol.-%
Zutaten: Reis, 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

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 Honjozo ist ein „All Rounder“. 
Er wird gekühlt oder auch erwärmt getrunken, also man kann diesen Sake 
in jeder Jahreszeit schön genießen, aber besonders toll ist er im Sommer. 
Zum Beispiel passt er ideal zum Grillen.

Beim Essen ist der Honjozo auch ein „All Rounder“. Er passt zu vielen 
verschiedenen Gerichten sehr gut, da er einen angenehmen frischen Duft 
und einen leichten und neutralen Geschmack hat.

Dieser Honjozo kann im Sommer sehr kühl und in der kalten Jahreszeit 
warm serviert werden. 
Zum Erwärmen empfehlen wir diese zwei Methoden:

• traditionelle Wasserbad-Variante: Man erhitzt einen Topf mit 
Wasser auf ca. 80°C. Den Topf vom Herd nehmen und eine 
hitzebeständige Karaffe mit dem Sake in das Wasserbad geben. 
Nach 1 Minute wird er 40°C („Nuru-Kan“), nach 2 Minuten 45°C 
(Jo-Kan) und nach 3 Minuten 50°C (Atsu-Kan). Je nachdem wie 
heiß Sie den Sake haben möchten, können Sie die Temperatur 
anpassen. 

• Schnelle und einfache Mikrowellen-Variante: ausreichend Sake 
(etwa 90ml) in einen mikrowellengeeigneten Becher oder Tasse 
gießen. Den Becher mit dem Sake in die Mikrowelle stellen. Die 
Mikrowelle für 30 bis 60 Sekunden auf höchster Stufe einstellen. 
Je nachdem wie heiß Sie den Sake haben möchten, können Sie die 
Temperatur anpassen. Wenn der Sake erhitzt ist, gießen Sie ihn von
der Tasse in den Tokkuri (Karaffe für Sake).

Wir empfehlen diesen Honjozo zu leichten sommerlichen Speisen.

Unser Speisevorschlag zu diesem Sake:

Maki-Sushi

Sushi Reis
Zutaten:

250g Sushi-Reis
1 Stück Kombu (getrockneter Seetang) – ca. 4cm x 4cm

Zum Würzen:
2 EL Reisessig
2 EL Zucker

1 TL Salz

1. Reis gut waschen, bis das Wasser ganz klar ist.

2. Reis mit dem Kombustück in 300 ml Wasser 2 Minuten lang sprudelnd 
aufkochen.



Bei kleinstmöglicher Hitze 10 Minuten lang quellen (nicht kochen!!) 
lassen.

3. Den Topf vom Herd nehmen und mit einem sauberen Tuch abgedeckt 
10 Minuten lang abkühlen lassen. Danach das Kombustück entfernen.

4. Reisessig, Zucker und Salz gut mischen.

5. Den Reis mit einem Löffel oder Spatel aus Holz oder Kunststoff (bitte 
nicht aus Metall, da Metall den Geschmack verändert) zum Abkühlen 
vorsichtig in eine weite Form geben.
Eine Auflaufform oder ähnliches ist optimal. Auch die Form soll nicht aus 
Metall sein - oder sie sollte beschichtet sein.

6. Reis vorsichtig mit dem Spatel wenden und dabei die Essigwürze 
einarbeiten.

7. Der Reis sollte jetzt möglichst schnell abkühlen, um den typischen Glanz
zu erhalten. Dazu kleine Furchen in den Reis ziehen und ihn z.B. an ein 
offenes Fenster stellen oder mit dem Fön auf Kaltstufe abkühlen.

Sushi Füllung
Zutaten:

    1 reife Avocado
etwas Zitronensaft

    1 Pck. Geräucherter Lachs
    1 Pck. Surimi-Sticks

       4 Noriblätter 
    Wasabi

    Sojasauce
    

1. Aus der Avocado dünne Schnitze herausschneiden und die Schale 
entfernen. Schnitzel evtl. nochmals der Länge nach teilen, damit sie nicht 
zu dick sind. Mit Zitronensaft bestreuen.

2. Ein ganzes Noriblatt mit einer ca. 1 cm dicken Reisschicht bedecken. Im 
unteren Drittel eine kleine Furche ziehen und etwas Wasabi darin vorsichtig
sehr dünn verteilen.
3. Lachsscheiben, Avocado und Surimi darauf verteilen.
4. Alles zusammen rollen und anschließend in 8 Stücke zerschneiden. 
5. Zusammen mit Sojasoße servieren.

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

mailto:info@sake-markt.de
http://www.sake-markt.de/

