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PRESSMEDDELANDE:
JUNMAI GINJO SAKE LANSERAS PA SYSTEMBOLAGET

- En hantverksmdssig och sann sake som produceras pd traditionellt vis

Intresset f&r hantverksmdssigt framstdlld dryck har ékat kraftigt i Sverige pd senare dr,
s@ har ocksd intresset fér drycker frdn specifika ursprung. Sake, som tillsammans med
sushi och japanska matlagningstraditioner, har blivit allt mer populért i Sverige.
Systembolaget har nu tagit fasta pd detta och lanserar i Juni en Junmai sake fran
den valrenommerade producenten Akashi-Tai i Japan.

Drycken Sake har en I&ng fradition i Japan och &r en form av alkoholhaltig bryggd
som gors pa ris. Processen ar ndgot mer komplicerad an for hur fill exempel 6l eller
vin framstdlls vilket ofta lett till att denna dryck blivit smé&tt missuppfattad utanfor
Japan.

Akashi-Tai dgs av familien Yonezawa sedan 1886 och har alltid producerats
hantverksmdssigt och lokalt. Under de senaste &ren har man medvetet satsat pd att
modernisera sin produktion och var 2005 forst i vérlden med en sake gjord enbart p&
brunt, eller opolerat, ris. Det nuvarande familiedverhuvudet Kimio Yonezawa drivs av
en passion for att utveckla sake samtidigt som man bibehdller traditionerna.

Bryggeriet Akashi-Tai ligger i den lilla fiskestaden Akashi som i Japan &r kant for sin
fina fisk och framférallt d& havsrudan (Sea Bream) som ocksd pryder flaskornas
etiketter.

Akashi-Tai Junmai Ginjo finns tillgdnglig via Systembolagets fasta sortiment.
Akashi-Tai Junmai Ginjo art nr. 145 - 275 kr, 15% 720 mi

Junmai-Ginjo ér en typ av sake ddr riset polers med minst 40% s& att det ytire skalet
avldgsnas frén riskornen. Det enda som dr fillsatt utdver riset ar vatten, jast och koji
(en slags bakteriekultur som hjdlper processen med att omvandla risets starkelse fill
jasbart socker). Till vissa typer av sake tillsdtts ocksé en del sprit precis som i
tillexempel portvin men inte i en Junmai-Ginjo. Till sin Junmai-Ginjo anvander Akashi
Tai 100% Yamada Nishiki ris som vaxt i provinsen Hyogo ndéra bryggeriet. Riset poleras
till 65% innan den hantverksmassiga produktionsprocessen hos det anrika bryggeriet
pdabdrjas. Junmai Ginjo &r en torrare stil pd sake som passar utmdarkt som aperitif eller
till mat och kanske frémst till olika anrdttningar av fisk eller skaldjur. Torr sake som
Junmai-Ginjo med ostron &r en utsdkt kombination. Precis som med vita viner
serveras den gdrna sval. | japan gér man dessutom skillnad pd, och kallar sake vid
olika namn beroende pd vilkken temperatur den serveras vid dd man traditionellt
aven dricker sake varmt. Serveras den kallt kallas den ofta for "reishu".
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Historien kring sake borjar redan fére var tiderdknings boérjan. Redan fér drygt 1000 ér
sedan skrevs de forsta lagarna som reglerade sake produktion i stort satt som den
gdrs an idag. An idag utférs mycket av arbetet fér hand och relativt lite har
férandrats avseende produktion éver tid.

Grunden till sake dar riset. Over 100 olika varianter av ris kan anvandas for att
framstdlla sake. Lokalt klimat, jordmdn med mera paverkar risets karaktér precis som
man i vinvarlden brukar tala om "terroir'. | ett forsta steg poleras riset for att lyfta fram
blommiga och fruktiga smaker. Ofta anges poleringsgraden for saken vilkket ocksd
ger en antydan om hur saken smakar, dessutom anvands andelen polerat ris for att
dela in sake i olika klassifikationer. Nasta steg @r att en slags bakteriekultur kallad
"koji" tillsGtts for att starkelsen iriset skall omvandlas till socker (glykos). Parallellt med
detta tillsatts j@st och vatten vilket startar sjalva jGsningen (fermentationen) dar
sockret omvandlas till alkohol. Denna bryggprocess vilket kallas "multiparallell
fermentation” ar helt unik fér sakeproduktion och sdrskilier den frdn andra
bryggprocesser.

P& grund av sakeproduktionens komplexitet &r det viktigt att ha en erfaren
bryggmastare kallad "toji". Ofta bor toji vid bryggeriet efter som en nastintill st&dndig
tillsyn krévs. Nér det ér dags fér toji att pensionera sig utser han en eftertrédare som
anses vara den bdst ldmpade att foéra fraditioner och kunskap vidare
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Junmai Ginjo

Artikelnummer: 145
Pris: 275 SEK
Alkoholhalt: 15%
Volym: 720 ml

Smak och Doft:

Akashi-Tai Junmai Ginjo @r en elegant och 1att och
elegant sake som andd behdller sin kropp och karaktdr.
Doften inleds med mandel, timotej och gréna oliver.
Smaken foljer p& det blommigt eleganta men adderar
frukt som nashipdron och cox orange-dpple. Avslutet ér
medell&ngt och vdalbalanserat och klingar av i en treviig
mjuk och fin frukfighet.

AKASHI-TAL

Fo&r hdguppldsta bilder och logotyper:
https://www.dropbox.com/sh/wgeh1i4rwartp20/AAD7c8ZF13AGFtxPIF_mCo69a?dI=0

Renbjer & Magnusson AB &r en svensk importér och agent fér ett stort antal
premiumspritvarumdérken. Sortimentet bestdr uteslutande av produkter av hégsta
kvalitet inom sina respektive kategorier vilket gjort att féretaget funnit en naturlig
marknad bland valrenommerade cocktailbarer och restauranger. Genom
medlemsklubben Whisky Collector (www.whiskycollector.se) finns sortimentet
fillgéangligt for privatpersoner via Systembolagets bestdlliningssortiment.

Renbjer & Magnusson har ocksd egna hégkvalitativa och prisbelénta varumdrken
som d&ven exporteras fill 13 IGdnder. Pure Green ekologisk Vodka, The Red Ensign
blended whisky och Gunroom Navy Rom och Gin.

@ Renbjer & Magnusson

THE TASTE OF STARS

www.renbjermagnusson.se | 08-37 16 50 | info@renbjermagnusson.se
Vanadisvagen 28, 113 46 Stockholm


https://www.dropbox.com/sh/wgeh1i4rwartp2o/AAD7c8ZF13AGFtxPIF_mCo69a?dl=0
http://www.whiskycollector.se/

