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GozenShu Tokuto Omachi 2.2 Blanco
A JF] S ReT2.29

Bodega / & = : Tsuji Honten / i- & i
Regidon / i # : Okayama / B L
Contenido: 720 ml

Alc. / 7L 2 — )b R ¥ 16% vol.

Tipo / ¥ 4 7 : Kunshu (aromatico) / # iF

Caracteristicas: Seleccién estricta de arroz Omachi de 2,2
mm. La parte central mds pura del 'nakadori' se somete a
una maduracion prolongada a baja temperatura.

Nuestro método patentado de fermentacién «Bodai Moto»,
el orgullo de Gozenshu. Esta técnica despierta las bacterias
ladcticas que residen en nuestra histérica bodega, lo que
confiere a este sake una profundidad y complejidad Unicas.

Transparencia y felicidad, la esencia de Okayama, destila-
da en cada gota.
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Shichiken Hakushin 2023

Junmai Daiginjo
SR G 2023 A F <R

Bodega / & = : Yamanashi Meijo / L1 ] 4.5
Regién / i # : Yamanashi / 1§
Contenido: 750 ml
Alc. / 7V a2 —)L A ¥ 16% vol.
Tipo/ ¥ 4 7 : Kunshu (aromdtico) / & iF]
Nihonshu-do / p #jF)& :  dulce seco
+2
El arroz local de sake (Yumesansui) se pule hasta el 27%.
Fermentado en invierno y madurado a -5°C durante un afio,

ofrece un sabor con la fuerza y la majestuosidad de la natu-
raleza de Hakushu.
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Tatenokawa Junmai Daiginjo
Komyo 1% Dewasansan
PEE N Bk ke g kp 1% kA

Bodega / j ~: Tatenokawa Shuzo / # @ ' iFjig
Regidn / i ¥ : Yamagata / L35

Contenido: 720 ml

Alc. / 7L a2 —)L R #c: 15% vol.

Tipo/ ¥ 4 7": Kunshu (aromdtico) / & iF]

Nihonshu-do / P zk-;f]};:: dulce seco

-2
'Pulido al 1%' — un logro sin precedentes en la historia del
sake.

Con 1800 horas (unos 75 dias) para pulir el grano hasta
1 mm de didmetro, se obtiene una transparencia supre-
ma y un sabor delicado y fresco propio de arroz Dewo-

sansan.
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UKA Premium
* T 7L 17 4

Bodega / /& = : Meiri Shurui / P 1iFpg i
Region / i # : |baraki / %

Contenido: 600 ml

Alc. / 7V 2 —)b & ¥ 16% vol.

Tipo/ ¥ 4 7 : Kunshu (aromdtico) / & iF
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Elaborado exclusivamente con arroz Yamadanishiki de F
primera calidad cultivado en la prefectura de Hyogo. Tiene ]
aromas de pera y manzana, sabor delicado y sedoso.

La levadura propia M310 se utiliza no solo en UKA sino
también muchas bodegas de Japdn.
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Tatenokawa Junmai Daiginjo
I Kyokugen 8%
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Bodega / & ~ : Tatenokawa Shuzo / # O " iFji2
Regiéon / i ¥ : Yamagata / L35

Contenido: 720 ml

Alc. / 7L 2 — )L & & 15% vol.

Tipo / % 4 7 : Kunshu (aromdtico) / & iF

Nihonshu-do / p #/F )& dulce o seco

A3 ;

Nacido en 2013, este sake emblemdtico se elabora con

100% Yamadanishiki, pulido al 8% durante 40 dias. Fermen-
tado en lotes pequefios con control preciso a 0.1°C.

\ Presenta un aroma mds floral y un sabor fresco y definido.
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Shichiken Expression 2019 Sparkling

g

Bodega / & = : Yamanashi Meijo / 11 #] 4.7k

Regiéon / & # :Yamanashi / L1 #

Contenido: 720 ml

Alc. / 72—V A % 12% vol.

Tipo / ¥ 4 7 : Soshu (ligero y seco) / # if
EXPRESSION 2019

Incorpora sake afiejo, madurado y gestionado durante

mds de 25 afios, como parte de su agua de elaboracién.

Esto realza su complejidad y la elegancia de sus burbujas

que se consiguen en la botella, al tiempo que acentia su

frescura. Tiene aromas que recuerdan al ardndano y a la
pera.
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Koshi no Kanbai Ichirin Itteki Daiginjo
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Bodega / i =~ : Ishimoto Shuzo / % & iFid

Regién / i ¥ : Niigata / #7i5

Contenido: 720 ml

Alc. /| 7V 2 —)b & #x 15% vol.

Tipo / % A4 7 : Soshu (ligero y seco) / % iF

Nihonshu-do / p 4 ik : duce o2
+6

100% Yamadanishiki pulido al 30%. Refleja la filosofia de la
bodega 'una flor en cada gota'. Equilibrio refinado entre fragan-
cia y sabor, con un largo final elegante. Edicion limitada de 10
botellas por mes.

Sake Unico y sofisticado que solo se pueden lograr mediante la
aplicacién incansable de técnicas perfeccionadas a lo largo de
muchos por los expertos bodegueros.
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Kamotsuru Daiginjo Genshu Ginringa
S A R S AT

Bodega / & ~ : Kamotsuru Shuzo / ¥ /5 5iFjé

Region / EEH# : Hiroshima / £ &

Contenido: 900 ml

Alc. / 7L 2 — ) B % 17% vol.

Tipo/ ¥ 4 7 : Kunshu (aromdtico) / & i

Nihonshu-do / P *iF)& : dulce PR
+4

Arroz Yamadanishiki de Hiroshima, pulido al 32% en

100 horas. Aroma afrutado y elegante con un sabor
profundo y refinado.
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Jo-Chu Ambar Roble Japonés
FLWMAR I X F RS

Bodega / & ~ : Naorai/ ++ 5 1
Region / % : Hiroshima / E &
Contenido: 710 ml

Alc. / 7V a2— VR4  40% vol.
Tipo / ¥ 4 7': Licor / % ¥ iF

Licor elaborado a partir de sake japonés destilado a baja
temperatura, conservando su aroma y sabor umami.
Envejecido en barricas de roble japonés Mizunara, dando
lugar a una bebida excepcional.

El aroma fresco del limén de Setouchi y las notas suaves del
roble Mizunara se combinan en una armonia perfectq,
ofreciendo una bebida de color dmbar muy equilibrada.
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botella 710 ml / vaso 100ml

Nabeshima Black Label
4% & Black Label

Eaitonct of Moo

Bodega / /&=~ : Fukuchiyo Shuzo / % 4 -+ R iFpd NABESHIMA B
Region / EM : Saga / &% e \
Contenido: 720 ml

Alc. / 7L 2—)L A 4 16% vol.

Tipo / % 4 7 : Kunshu (aromdtico) / & iF)

Una experiencia sublime que debe ser descubierta
en el paladar.
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Nishikigoi Tancho The Rising Sun
e ]

Bodega / &~ : Imayotsukasa Shuzo / 5 i & Fd
Region / &+ : Niigata / #7iF

Contenido: 720 ml

Alc./ 7V a2 —)L A %215 % vol.

Tipo/ ¥ 4 7 : Kunshu (aromdtico) / & /F)

T

Nihonshu-do / p # ik : dul.ce seco
-8

Junmai Daiginjo elegante y refinado de Niigata, elaborado
con arroz Koshitanrei 100%. Aromas de manzana madura y
fruta blanca, con textura sedosa, umami delicado y final largo
y limpio.

“Tancho” hace referencia a una variedad de carpa koi
blanca con un circulo rojo en la cabeza, simbolo del sol
naciente japonés y de la elegancia tradicional de Japodn.
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Junmai Daiginjo Hyaku Moku Future
B FUTURE %3 < i

Bodega / i =~ : Kikumasamune / 3 & %
Region / ¥ : Hyogo/ & R I
Contenido: 720 ml

Alc. /| 7V a2 —)L R 316 % vol.

Tipo/ ¥ 4 7 : Kunshu (aromdtico) / & i

rverreper— by

Elaborado por la bodega Kiku-Masamune, fundada en el afio
1659, este sake Hyakumoku nace después de 130 afios sin nuevos
lanzamientos.

Hecho con 100% arroz Yamadanishiki premium, pulido al 35%.

Su suave textura en boca da paso a un exquisito y refrescante
dulzor que estalla como el primer sorbo de zumo de melocotén
blanco recién exprimido.

Disfritelo sin enfriarlo demasiado
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