
Übersicht der Sake-Herstellung

Zugabe von Milchsäure
Zugabe von Hefe
Zugabe von Wasser

Zugabe einer Koji-Kultur

Reis reinigen 
und einweichen

Reis dämpfen und 
in 3 Teile aufteilen

Reis Koji Moto  
Fermentationsstarter

Filtrieren

Pasteurisieren

Lagern

Abfüllen

Parallele Fermentation
Auflösung von 
Stärke in Glukose 
(Verzuckerung)

Verwandlunng von 
Glukose in Alkohol 
(Fermentation)

Reis polieren
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