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Wir waren uns 
schon früh  sicher, 
dass unser erstes 
redaktionelles Sake-
Tasting höchst 
 interessant werden 
würde. Was dann 
aber letztlich auf 
den Tischen stand, 
überstieg die Erwar-
tungen bei Weitem 
– in jeder Hinsicht.  

Text: Christoph Nicklas

Die Weinszene ist ein beliebtes 
Feld für Superlative: der heißeste 
Sommer, der beste Jahrgang, die 
spannendsten Neuentdeckungen 
und dergleichen. Beim Rück-
blick auf diese Verkostung muss 
man jedoch ganz sachlich und 
ohne reißerische Absichten fest-
stellen: Es war die größte, viel-
seitigste und hochkarätigste 
Sake-Probe, die Deutschland bis 
dato erlebt hat. Knapp 170 ver-
schiedene Produkte kamen von 
Importeuren, Spezialisten und 
direkt von den Brauereien aus 
Japan. Vom erschwinglichen 
Alltags-Sake über elegante Spei-
sebegleiter in vielen Schattierun-
gen bis zum High-End-Kult-Sake 
für fast 500 Euro. Und noch ein 
Superlativ: Selten waren wir und 
die angereisten Verkoster nach 
einem Tasting so von neuen, 
ungewohnten und facettenrei-
chen Duft- und Geschmacks-
eindrücken erfüllt – schließlich 
liegt unser Fokus traditionell auf 
Wein und nicht auf Sake. 

Daher galt es auch, sich kompe-
tent zu verstärken, und so berei-

cherte beispielsweise Yoshiko 
Ueno-Müller die Jury. Die in 
Tokyo geborene Expertin wohnt 
seit Ende der 1980er-Jahre in 
Deutschland, hat ein eigenes 
Sake-Handelsunternehmen und 
ist der erste weibliche sowie der 
erste nicht in Japan lebende 
„Master of Sake Tasting“. In den 
letzten Jahren hat sie maßgeb-
lich dazu beigetragen, die Sake-
Kultur in Deutschland bekann-
ter zu machen und u.  a. durch 
ihre Zusammenarbeit mit der 
Sommelier-Union die Vielfalt 
und Einsatzmöglichkeiten in der 
Gastronomie aufgezeigt. Etliche 
Sommeliers haben sich in jüngs-
ter Vergangenheit eingehend mit 
dem Thema befasst und Weiter-
bildungen verfolgt, etwa Julia 
Pleintinger (Restaurant Olivo, 
Stuttgart, 1 Michelin-Stern), die 
uns ebenfalls beim Tasting 
unterstützte. Mit Dagmar Maas 
war eine weitere profilierte Sake-
Kennerin an Bord. Als Sake 
Sommelière, WSET-Ausbilderin 
für Sake und Händlerin für japa-
nische Genuss-Kultur zählt sie 
zu den kompetentesten Köpfen 
im deutschsprachigen Raum.  

Unser Autor André Dominé hat 
die Geschichte und den Herstel-
lungsprozess von Sake auf seiner 
Japan-Tour hautnah erlebt und 
liefert in seinem Artikel genaue 
Einblicke (ab Seite 56). Beim Tas-
ting waren die verschiedenen 
Kategorien (siehe Infokasten) 
maßgeblich, denn je nach Polier-
grad und Stilistik präsentiert 
sich der Sake aromatisch  merk-
lich anders. Am einen Ende des 
Spektrums die im wahrsten 
Sinne des Wortes geschliffenen, 
ultra klaren Junmai Daiginjos 
mit sehr fruchtigen Ester-Noten, 
am anderen die eher urig-soja-

Sake-Welten
Erwartungen: 
gesprengt! 
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würzigen Junmais, bei denen 
auch Individualisten wie 30 
Jahre gereifte oder Natural-Sake 
(ohne Hefe, ohne Milchsäure) 
für Spannung sorgten. Die noch 
recht junge Stilrichtung fla-
schenvergorener Sparkling Sake 
überraschte indes mit eleganten, 
salzig-hefewürzigen Vertretern, 
die hin und wieder tatsächlich 
an Winzer-Champagner denken 
ließen. Über alle Kategorien hin-
weg war der deutlichste Unter-
schied zu Wein spätestens am 
Gaumen erkennbar: Sake hat 
viel weniger Säure, eine präg-
nantere Süße und saftig-flei-
schige Umami-Noten. In puncto 
Aromenvielfalt und Komplexität 
standen die Sakes auf ihre Art 
den hochwertigen Gewächsen 
aus Trauben in nichts nach.  

Vielfalt auf den Punkt 
gebracht: vom 

Everyday-Sake mit 
Kunststoffkappe über 
viel Geschraubtes bis 

zum Sparkling mit 
Naturkork  

Christoph Nicklas und Yoshiko Ueno-Müller, die als einzige Frau den Titel „Master of Sake Tasting“ trägt 

PREMIUM-SAKE:  
DIE KATEGORIEN 

Junmai Daiginjo
Poliergrad 50% oder weniger
(voll, komplex und harmonisch – 
nur aus Reis, Wasser und Koji) 

Junmai Ginjo
Poliergrad 60% oder weniger
(mild und aromatisch – 
nur aus Reis, Wasser und Koji)

Daiginjo
Poliergrad 50% oder  
weniger (komplex und 
ausdrucksvoll)

Ginjo
Poliergrad 60% oder weniger
(aromatisch und frisch) 

Junmai
Poliergrad nicht vorgeschrieben
(eher voll, aromatisch, oft mit 
guter Säure)

Honjozo
Poliergrad 70% oder weniger 
(frisch, dezent, zugänglich) 

WEITERE INFOS 
JSS
Japan Sake and Shochu Makers 
Association 
www.japansake.or.jp/sake/
english/
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JUNMAI DAIGINJO

97
Katsuyama Diamond, 16 %vol.
direkt faszinierend, alle Aromen sind 
sofort wie in HD präsent, glockenklare 
helle Frucht, viel Melonen- und 
Bananen-Ester, erinnert fast an eine 
zarte Reduktion, Sesam; viel Frucht, 
aber zugleich puristisch, beinahe kalkig 
am Gaumen, enorme Dichte und Länge 
ohne Schwere, hoch elegant, brillante 
Konturen
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com

Preis:
450,00 €

96
Masuizumi Junmai Daiginjo Special, 
16 %vol.
ganz eigene Aromenwelt: viel Soja- 
und Kräuterwürze, deutliche Röstnoten 
vom Holz, Rumrosinen, lakritzig, 
tabakig, Pistazie, Zimt, Kernobst, alles 
enorm intensiv; saftig-pikant am 
Gaumen, top Säure, elegant gezügelte 
Süße, sehr komplex und vielschichtig
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
118,00 €

95
Asahi Shuzo Dassai 23, 16 %vol.
typisches, enorm fruchtiges 
Ginjoka-Aroma nach Apfel-, Birnen- 
und Melonenestern, dazu Zuckerwatte, 
aber auch Zitrusfrische; am Gaumen 
frisch, animierend und rund, etwas Flor 
sowie Kamille
Bezugsquelle:
Nagomi – Japanische Lebensart 
www.japanische-lebensart.de
Preis:
98,00 €

Masuizumi Henri Giraud Barrel, 
15 %vol.
spannender, urig-würziger Duft, Soja, 
Mixed Pickles, Salzkaramell, Sauerteig, 

auch etwas Honig; am Gaumen mit 
sehr klarem Geschmacksbild, 
Bitterorange, langer Abgang
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
188,00 €

94
Setsugekka Junmai Daiginjo, 
15 %vol.
intensive, reife gelbe Frucht, Melone, 
Ananas, Orangenschale, Birnensaft, 
sehr klarer und präziser Duft; klassisch, 
feingliedrig, lang und weich am 
Gaumen
Bezugsquelle nennt:
www.ryozeki.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Katoukichibee Born Special Tokusen, 
16 %vol.
enorm intensiv-fruchtbetonter Duft, 
aber nicht plakativ, Melone, Ananas 
und Banane, auch Mandarinenschale; 
am Gaumen frisch, rund und 
saftig-süffig, animierende Säure
Bezugsquelle nennt:
www.born.co.jp
Preis:
auf Anfrage

93
Akashi-Tai Genshu Yamadanishki 
Junmai Daiginjo, 16 %vol.
gelbfruchtig, Orange, Birne, Honig, 
Soja und Mixed Pickles; dezent Umami, 
schöne Ausgewogenheit am Gaumen
Bezugsquelle:
Schlumberger Vertriebsgesellschaft 
www.schlumberger.de
Preis:
49,99 €

Kubota Junmai Daiginjo, 15 %vol.
viel reife gelbe Frucht, Banane, 
Honigmelone, Quitte, leicht grasig; 
leichte Bitternoten am Gaumen, sehr 
präzise, dunkle Schokolade, langer 
Abgang
Bezugsquelle nennt:
www.asahi-shuzo.co.jp/en
Preis:
auf Anfrage

Ozeki Judan-Jikomi, 17 %vol.
getreidig-malzig, salzige Sojanoten, 
frischer Treber, etwas Aceton, 
gelbfruchtig; rund und butterweich am 
Gaumen, Honig, schöne Süße, aber 
auch leichte Bitterkeit, die Struktur gibt
Bezugsquelle:
www.ozeki.co.jp
Preis:
auf Anfrage 

Dewazakura Ichiro, 15 %vol.
typische, hochwertige Bubblegum-
Aromatik, helle Kirschfrucht, Melone 
und Lychee, etwas Lakritz; voller 
Körper, sehr saftig, leicht Pfeffer, 
schönes Süße-Säure-Spiel, super 
harmonisch
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
68,00 €

92
Ikoma Hozan, 16 %vol.
rustikaler, aber spannender Typ, Honig, 
Salbei, leichte Oxidation, nasses Laub, 
Grapefruit; fleischig-dichte Präsenz am 
Gaumen
Bezugsquelle:
Sake Markt
www.sake-markt.de
Preis:
69,13 €

Fuga Nihonsakari, 16 %vol.
fordernder, spannender Duft nach 
Honig, Orange, frischem Gras, auch 
frischen Pilzen, Melone, ein Hauch 
Aceton; am Gaumen dunkle, ledrige 
Würze, süße Anklänge
Bezugsquelle:
www.nihonsakari.net
Preis:
auf Anfrage

Daishichi Minowamon, 
15 %vol.
viel gelbes Steinobst wie Nektarine 
und Aprikose, etwas Banane, Ananas, 
auch Stachelbeere, verhaltene Würze; 
am Gaumen sehr rund, leicht und mit 
tollem Trinkfluss
Bezugsquelle:
www.daishichi.com
Preis:
auf Anfrage

Amabuki Rhododendron, 
16 %vol.
puristisch im Duft, Malz, etwas 
Kunststoff, Tabak, Heu und 
gedämpfter Reis, Sandkuchen, dazu 
Banane und Melone; kräutrig-frisch mit 
toller Säure, saftig, eleganter Abgang
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
48,00 €
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Masumi Nanago Nr. 7, 16 %vol.
Honigbanane, rauchig-speckig, 
kandierte Ananas, Kirsche, dezent 
ätherische Kräuterwürze; balanciert, 
leicht und weich am Gaumen, feines 
Umami, tolle Länge
Bezugsquelle:
Sake Kontor 
www.sake-kontor.de
Preis:
77,00 €

91
Kagatobi Ai, 16 %vol.
sehr grasig-floraler Duft, Kamille, 
Schafgarbe, Harz; am Gaumen 
druckvoll, Alkohol spürbar, aber 
zugleich auch frisch
Bezugsquelle:
www.fukumitsuya.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Ichinokura Kuranohana, 15,9 %vol.
reife Banane, Melone, auch weißer 
Pfeffer und etwas Brot; schöne 
Präsenz am Gaumen, deutliche Süße, 
aber auch zarte Bitterkeit
Bezugsquelle:
www.ichinokura.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Katoukichibee Born Gold, 15 %vol.
spannende Nase, Galiamelone, Lychee, 
Karamell, Mixed Pickles, auch erdige 
Noten, Heu; am Gaumen schöne 
Rundung, wieder süß-säuerlich 
Eingelegtes, vielschichtig
Bezugsquelle:
www.born.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Katoukichibee Born Yume Wa 
Masayume, 16 %vol.
vielfältiger, spannender und intensiver 
Duft nach frischem Filterkaffee, 
Mandarine, auch Sherry-Noten; am 
Gaumen würzig-krautig, wieder 
Kaffee, massiver Druck
Bezugsquelle:
www.born.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Ashai Shuzo Dassai 45, 16 %vol.
feine Röstigkeit, Apfelschale, Aprikose, 
Hefe und Heu, Honigmelone, 
vielschichtig; schöne Balance und 

Präsenz, saftiger Typ, gutes 
Süße-Säure-Spiel
Bezugsquelle:
www.asahishuzo.ne.jp
Preis:
auf Anfrage

Takizawa, 16 %vol.
tabakig-kräutriger Typ, Anis, frische 
Apfelfrucht, auch Apfelsaft; klassisch 
und seidig-stoffig am Gaumen, leichte 
Süße, angenehm, geschmeidig
Bezugsquelle:
www.tokuri-sake.de
Preis:
43,00 €

Gin-no-Yume 45, 15 %vol.
Orangenzeste, Lychee, Banane und 
Melone, dazu etwas Rauchigkeit, 
Grüntee; am Gaumen klar, frisch, saftig 
und fruchtbetont bei leichtem Körper
Bezugsquellen nennt:
www.keigetsu.co.jp
Preis:
42,00 €

Keigetsu Gin-no-Yume 40, 15 %vol.
röstiger Typ, Kaffee, Soja, Sandelholz 
dennoch mit Frische, Honigbanane; am 
Gaumen dann dezent Umami, 
insgesamt sehr klassisch, prägnante 
Süße
Bezugsquellen nennt:
www.keigetsu.co.jp
Preis:
45,00 €

90
Shichida, 16 %vol.
raue, reduktive Würze, Ananas, 
Aprikose, Melone, Orangenblüte; am 
Gaumen ebenfalls leicht rau und herb, 
dabei saftig, leichte Exotik, Grapefruit
Bezugsquelle:
www.tenzan.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Ikekame Turtle Red, 15 %vol.
viel Birne, etwas Melone, dazu 
grün-grasige Noten, kräutrig-florale 
Würze, Salmiak, Holunderblüte; 
spannender Mix aus Süße und 
Bitterkeit, langer Abgang
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Ninki Gold Label, 15 %vol.
Melonenwasser, auch Banane, Papaya, 
dazu typische Kaugumminoten, etwas 
Kräuterwürze; schlanker, leichter Körper, 
gut eingebundene Süße, langer Nachhall
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
33,00 €

Hakuro Suishu Dewa Kirari 44, 
15,5 %vol.
Zitrusnoten, auch süß-sauer 
eingelegtes Gemüse, dezent laktisch; 
klassisch am Gaumen mit leichten 
Bitternoten und säuerlich-laktischem 
Touch
Bezugsquelle:
Sake Kontor 
www.sake-kontor.de
Preis:
47,00 €

Keigetsu CEL 24, 15 %vol.
laktisch, viel tropische Frucht, auch 
Kirsche, Melone, Heftpflaster, 
Marzipan; saftig, rund, weich und mit 
leichter Bitternote
Bezugsquellen nennt:
www.keigetsu.co.jp
Preis:
39,90 €

Gin-no-Yume 50, 15 %vol.
feiner, klarer Reisduft, leicht laktische 
Anklänge, Anis und Lakritz; am 
Gaumen saftig und rund, zarte 
Bitterkeit, Grapefruit
Bezugsquellen nennt:
www.keigetsu.co.jp
Preis:
39,90 €

Nigori Gin-no-Yume, 15 %vol.
Ananas, Papaya, Honigmelone, 
gedämpfter Reis, auch Molke; am 
Gaumen leicht und dennoch dicht, 
schöne Weichheit
Bezugsquellen nennt:
www.keigetsu.co.jp
Preis:
39,90 € 

JUNMAI GINJO

94
Katsuyama Ken, 16 %vol.
super spannender, sehr heller und 
frischer Duft, der fast reduktiv wirkt, 
Rose, Hefe und Nougat; auch am 
Gaumen rundum sehr elegant und mit 
toller aromatischer Transparenz, 
dezent umami, sehr saftig und 
animierend
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
52,00 €
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91
Kinteki Shuzo, 15 %vol.
sehr getreidig, Marzipan und 
Zartbitterschokolade, Walnuss, 
Orangenblüte, feine Hefewürze; am 
Gaumen tolle Ausgewogenheit, wirkt 
leicht und dennoch dicht, schönes 
Spiel aus Umami, Frische, Salzigkeit 
und Säure
Bezugsquelle:
www.kinteki.co.jp
Preis:
auf Anfrage 

90
Toko JG Genshu, 17 %vol.
leicht rauchiger, insgesamt sehr 
verhaltener Duft, grünliche 
Kräuterwürze, Granny Smith, 
Nashi-Birne, zart floral; am Gaumen 
schöne Leichtigkeit, saftig, mild und 
elegant trotz hohem Alkoholgehalt
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

89
Heavensake, 15 %vol.
leicht holzig-strohig, wenig Frucht, 
ätherische Kräuternoten, Granny 
Smith, Limette, etwas helle Hefe;  
am Gaumen gute Ausgewogenheit 
zwischen frischen Noten und 
Umami-Intensität
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
50,00 €

Urakasumi Zen, 15 %vol.
helle Würze, weißer Tee, junger 
Pfirsich, wirkt fast kalkig, frische Hefe, 
dezent Nougat; festes und herbes 
Mundgefühl, dabei leicht, sehr 
animierend
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
48,00 €

Yamagata Masamune Omachi, 
16 %vol.
sehr floral, helle Hefewürze, auch 
typische Aromen von Juicy-Fruit-
Kaugummi, Nadelholz, dann gelbe 
exotische Frucht, Mango; sahr saftig, 
wirkt eingängig, zart pfeffrig, herbes 
Finale
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

88
Go-Sake Junmai Ginjo, 15 %vol.
Galiamelone, viel Zitrus, auch etwas 
Mandel und Nougat, kräutrig-erdige 
Würze, leichte Bubblegum-Noten; 
saftig-fleischig am Gaumen, Umami, 
salzig-hefige Länge, Dichte ohne 
Schwere
Bezugsquelle:
www.go-sake.com
Preis:
auf Anfrage

Miwashuzo Shirakawago Sasa Nigori, 
15 %vol.
intensive Sojawürze, etwas Brotkruste, 
leicht laktisch, Erdnuss, hellgelbe 
Frucht; salzig und straff am Gaumen, 
dabei angenehm leicht und 
harmonisch

Bezugsquelle:
www.miwashuzo.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Dewazakura – Blüte des Nordens, 
15 %vol.
dunkle Hefewürze, etwas warmer 
Kunststoff, leichte Sojanoten, 
Apfelschale, Walnuss; am Gaumen 
leicht und frisch, zart laktisch, mild und 
dezent
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Katsuyama Lei, 12 %vol.
im Duft Melone pur, dazu zitrische 
Würze, auch Steinobst, Granny Smith, 
helle Reis- und Hefenoten; die Süße ist 
sehr präsent, aber insgesamt glasklare 
Aromatik, schöner, anspruchsvoller 
Sommer-Sake
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
58,00 €

Shichiken Velvet, 15 %vol.
hellfruchtig, Apfel- und Kirschblüten, 
Nektarine, junges Heu, leicht dropsiges 
Duftbild; süßlich-rund und weich im 
Mund, aber doch mit festem Kern, 
recht elegant

Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
33,00 €

Tedorigawa Shukon, 15 %vol.
kräutrige Würze, Weihrauch, 
erdig-hefig-gedeckt, Mandel, nichts 
für Frucht-Fans; am Gaumen herb und 
elegant, saftig, solide Länge, guter 
Speisebegleiter
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Yuki No Bosha Snow Crystal, 16 %vol.
herbe Art, dezent dropsig, Apfelmark, 
auch etwas Quitte, dann Pfirsich und 
Melone; harmonisch-saftiges 
Mundgefühl, schönes Spiel aus Süße 
und dezenter Säure
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

87
Amabuki Strawberry Blossom, 
16 %vol.
sehr klare Hefewürze, kandierte 
Zitrusfrucht, dezent nussig, Mirabelle, 
auch leicht tabakig; nussig-hefig, gute 
Säurefrische, Spiel aus Süße und 
Herbheit
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com 
Preis:
38,00 €

Fukuju Kobe Classic, 15 %vol.
schokoladiger Duft, Milchschokolade, 
Bounty, hellgelbe Frucht, Ananas, sehr 
klar und eingängig; sehr schön 
gerundet am Gaumen, weich und 
saftig
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Rihaku Wandering Poet, 15 %vol.
helle Sojawürze, getrockneter Apfel, 
auch Heftpflaster, Mirabelle, tabakig, 
gleichzeitig schöne Reisaromatik; 
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saftiger, schlanker Eindruck am 
Gaumen, durchaus pikant
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
33,00 €

DAIGINJO

92
Toko Daiginjo, 16 %vol.
feine helle Reiswürze, Kamille, 
Wiesenkräuter, leicht ätherisch-minzig, 
etwas Birne, Hefeteig, sehr klar und 
edel im Duft; viel Weichheit und 
Schmelz im Mund, trotzdem fester 
Grip, sehr hochwertige Süße und 
saftige Länge
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
79,00 €

91
Akashi-Tai Genshu, 17 %vol.
der Duft zeigt sich eigenständig und 
sehr geradeaus, Heu, Getreide, 
Haselnuss, auch Salzmandel, positiv 
urig, Boskop-Apfel; getreidig-nussig 
auch am Gaumen, dazu feine 
Kakaonoten
Bezugsquelle:
Schlumberger Vertriebsgesellschaft 
www.schlumberger.de
Preis:
49,99 €

90
Amabuki Himmelswind, 16 %vol.
helle, kräutrig-erdige Würze, Minze, 
Fenchelsamen, Nashi-Birne, auch 
Bockshornklee, kandierte Zitrus- und 
Pfirsichnoten, gerösteter Reis; am 
Gaumen viel Konzentration, dennoch 
elegant, Alkohol ist präsent, aber 
keineswegs störend, hell-nussig-
zitrisches Finale
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
48,00 €

88
Ikekame Turtle Blue, 
15 %vol.
in der Nase etwas grünlich-grasige 
Frische, auch viel Grapefruit und helle 
Nussigkeit, Mandel, Sesam, etwas 
Malztreber; schlanke Art am Gaumen, 
wirkt puristisch, trocken-herbes 
Mundgefühl
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
33,00 €

87
Tomio Daiginjo Yamadanishiki, 
15 %vol.
duftet nach zarter, heller Apfelfrucht, 
Sommerheu, feine Hefigkeit, 
Mandarinen- und Holunderblüte; am 
Gaumen sehr sanft und geschmeidig 
mit salziger Länge und attraktiver 
Herbheit
Bezugsquelle:
Sake Markt
www.sake-markt.de
Preis:
64,96 € 

JUNMAI:  
STILVIELFALT

96
1989 Daruma Masamune, 17 %vol.
extrem komplexes, reifes Duftbild, 
erinnert an Top-Oloroso-Sherry, 
Liebstöckel, Nussschale, Salzkaramell, 
Gartenkresse, Ahornsirup, zeigt 
ständig neue Facetten; große 
Komplexität und Länge, ohne schwer 
zu sein, feine Säure
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com 

Preis:
99,00 €

94
Hanatomoe Nature x Nature, 12 %vol.
super eigenständig, Langgäraromatik, 
viel gelbe Frucht, Champignons, 
Fischsauce; deutliche, aber attraktive 
Restsüße, weinig, leicht laktisch, viel 
Länge ohne Schwere
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
48,00 €

91
Daruma Masamune 2016, 17 %vol.
sehr spannender Duft, erdig-dunkel-
rustikal, Brühwürfel, Rapsöl, Zeder, 
nussig. Zuckermais, gelbe Pflaumen; 
sehr salzig-würzig, intensive Süße, 
enorme Länge
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Hanatomoe Sugi Barrel, 15 %vol.
dunkle Art, Bitterschokolade, Miso, 
leicht rauchig, Rumpflaumen, 
Zedernholz, Grießbrei; sehr kraftvoll, 
spürbarer Alkohol
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Rihaku Dreamy Clouds, 15 %vol.
Zitronengras, Verbene, Zitruszeste, 
Grüntee; anregende Bitterkeit, auch 
am Gaumen zitrisch, trocken, leicht 
bitter, sehr gut balanciert
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
31,00 €

90
Chokijukusei Junmaishu Momotose 
5 Years, 17 %vol.
röstig, Honigmandeln, Rosinen, Mais, 
Haselnuss; stoffig und malzig-hefig am 
Gaumen
Bezugsquelle:
www.feudi.it
Preis:
auf Anfrage

Hanatomoe 100, 16 %vol.
schönes Aroma von Türkischem Apfel, 
Honig, Mandel und Aprikose; 
animierende Säure, Gerbstoff genau 
auf den Punkt richtig dosiert
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
59,00 €
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Kirin Vintage 2018, 17 %vol.
Rosinen, Mürbeteig, Karamell und 
Zartbitterschokolade, Champignons; 
am Gaumen traubig-süßlich, mittlere 
Länge
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
48,00 €

Kameman Red Rice, 15 %vol.
rotfruchtiger Typ, Erdbeerlimonade, 
rote Johannisbeere, Himbeere und 
Holunder; leicht laktisch am Gaumen, 
gute Säure
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
15,00 €

89
Tomio Junmaishu Premier Amour, 
13 %vol.
karamellig, Honig, Banane und 
Rosinen, etwas Holz, Apfel, Tabak; 
rund, weich, aber auch mit feiner 
Säure, gute Leichtigkeit
Bezugsquelle:
Sake Markt
www.sake-markt.de
Preis:
36,15 €

Tsukasbotan Senchuhassaku, 
15,4 %vol.
frisch-fruchtiger und exotischer Typ, 
Limettensaft, Stachelbeere, 
Kirschblüten, Sternfrucht; auch am 
Gaumen frisch, salzig und leicht bitter
Bezugsquelle:
Tsukasbotan Brewery
Preis:
auf Anfrage

Kiku-Masamune Koujo, 15 %vol.
grün-kräutriger Duft, Lorbeerwürze, 
Holunder, Jasmin; gute Süße, die nicht 
plakativ wirkt, frisch und salzig
Bezugsquelle:
www.kikumasamune.com
Preis:
auf Anfrage

Shichida, 17 %vol.
frische gelbe Frucht, Kirschblüte, 
Champignons, zart salzig; auch am 
Gaumen gelbfruchtig-salzig, viel 
Power, schöne Säure

Bezugsquelle:
www.tenzan.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Kameman Genmai, 15 %vol.
im Duft viel Neuholz, grasig, 
Schwarztee, Mandel, Kakao, reife 
Mirabelle; feine Süße, stimmig 
gemacht
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
29,00 €

Fukucho Junmai Genshu Sea Food,  
13 %vol.
recht dezenter Duft, hell und getreidig, 
Mandarine, Apfel, leicht Branntwein; 
viel Zitrus am Gaumen, knackige 
Säure, leicht, recht dropsig-süßlich
Bezugsquelle:
www.fukucho.info
Preis:
35,00 €

88
Akashi-Tai Junmai Tokubetsu 
Yamadanishiki Junmai, 15 %vol.
rustikaler Duft, Räucheraal, Hefepaste, 
umami, Soja, teerig-ledrig; trockener, 
kantig-malziger Typ, zeigt gute 
Gerbstoffe

Bezugsquelle:
Schlumberger
Preis:
21,50 €

Katsuyama En, 15 %vol.
erinnert mit seinem floral-bukett-
betonten Duft fast an Scheurebe, 
melonig, Aprikose, leichter Lackton; 
strukturierter Auftritt im Mund, leichte 
Süße, gut gemacht
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Toko Pure Rice, 15 %vol.
spannende Aromatik, Litschi, Anis, 
gekochter Fenchel, ätherisch; am 
Gaumen weich, kraftvoll, leichte 
Bitterkeit
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
28,00 € 

87
Amabuki Marigold, 15 %vol.
Hefeteig, weihnachtliche Gewürze, 
Aprikose, geröstetes Getreide, nussig; 
kernig, laktisch, schokoladig, auch 
umami

Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
31,00 €

Amabuki Rosé, 15 %vol.
auffallende Rosé-Farbe, rustikale 
Aromen, aber nicht zu laut; leicht und 
geradlinig, tomatige Süße
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
38,00 €

Kenbishi Mizuho, 17,5 %vol.
holzig-harzig im Duft, Zeder- und 
Zirbenholz, Hopfen; salzig-harzig auch 
am Gaumen, bitter-süßlich
Bezugsquelle:
Sake Kontor
www.sake-kontor.de
Preis:
39,00 €

Akita Homare Yamahai, 15 %vol.
grasig-grünlicher Duft, Steinobst, 
Mandarine, Banane und Melone; frisch 
und saftig am Gaumen, leichte 
Wildheit, animierend
Bezugsquellen nennt:
www.wineofjapan.com
Preis:
35,00 €

SPARKLING,  
HOLZ & CO.

94
Masumi Sparkling, 12 %vol.
der beeindruckendste Sparkling der 
Probe: geniale Hefewürze, getrocknete 
Mirabelle, Salzmandel, Haferflocken, 
Apfel, fleischig-röstig, super 
facettenreich; saftig-salzig, reif, 
fantastische Würze
Bezugsquelle:
Sake Kontor
www.sake-kontor.de

Preis:
68,50 € 

93
Gekkeikan Nigorizake, 10 %vol.
schon die dichte, trüb-weiße Farbe 
begeistert, im Duft dann sofort ein 



super spannendes, eigenständiges 
Produkt: pure, reine Reismilch, ganz 
leichte Fruchtigkeit, Apfelblüte, 
hefig-brotig; am Gaumen faszinierend: 
unfiltriert, dickflüssig, hoch viskos, rau, 
sandig und doch mild wie ein 
Crème-Peeling, wenig Alkohol, 
dennoch enorm fest und dicht
Bezugsquelle:
Sake Kontor 
www.sake-kontor.de

Preis:
12,00 € (300 ml)

John Sparkling Junmai Daiginjo,  
15 %vol.
Grapefruit, Apfel und die typischen 
Melonen-Ester-Aromen, etwas Kamille, 
weißer Tee, und hefige Noten, 
Brotkruste; auch am Gaumen auf der 
zitrusfruchtigen Seite, tolles 
Süße-Säure-Spiel, deutliche und gute 
Perlage, animierend
Bezugsquellen nennt:
www.keigetsu.co.jp
Preis:
49,90 €

92
Hao Sparkling, 
15 %vol.
sehr hellfruchtig und klar, Zitrus, 
Melone, Ananas, Steinobst und etwas 
Kräuterwürze, dann auch florale 
Noten; am Gaumen insgesamt recht 
trocken, gute Säure und durchaus feine 
Perlage
Bezugsquellen nennt:
www.keigetsu.co.jp
Preis:
59,90 €

90
Hatsumago Kimoto Tradition, 
15 %vol.
spannender Honjozo-Sake, der in der 
zeitintensiven Kimoto-Methode (ohne 
künstliche Zugabe von Milchsäurebak-
terien) gebraut wurde: feine gelb- 
fruchtige Art, Mirabelle, Joghurt-
Drops, Champignons; kühl-fruchtig 
und mit feiner Säure am Gaumen
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
23,00 €

Yuki No Bosha Snow Hut, 15 %vol.
komplexer Honjozo-Sake, Kirschblüte, 
Rose und Litschi, Ananas und Birne, 
auch Tomate; dicht und salzig am 
Gaumen, dabei fruchtig-süß und mit 
Umami-Noten
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
26,00 €

89
Shindo Uragasanryu Koka, 14 %vol.
Honjozo mit fein floralen Noten, auch 
exotische Nuancen, Lychee, Gras, Teer, 
viel Würze; herzhaft-würzig auch am 
Gaumen, Gerbstoff, leicht alkoholisch
Bezugsquelle:
www.kurouzaemon.com
Preis:
auf Anfrage

88
Fukuju Awasaki Sparkling, 7 %vol.
Lychee, zarte Steinobstnoten, dann 
Melone und Mango, Rosenblätter; 
spaßig-saftiger Sommer-Sparkling, 
dem es trotz sehr niedrigem 
Alkoholgehalt an nichts fehlt
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
16,00 €

Shichiken Sparkling dry, 11 %vol.
floraler Duft, weiße Blüten, Jasmin, 
hefig-mandelig, Nuss-Hefezopf; schön 
trocken und mit feiner Perlage, leichte 
Trübung, mittlere Länge 
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
45,00 € 

87
 
Choryo Yoshino Suginotaruzake, 
15 %vol.
sehr ätherisches Duftbild mit 
Eukalyptus, Nelke, Zimt, kühle Würze, 
etwas Vanille; wirkt erstaunlich leicht, 
schöne herbe Frische
Bezugsquelle:
www.choryo.jp 
Preis:
auf Anfrage

Ozeki Karatanba Honjozo, 15,4 %vol.
dunkler, salzig-würziger Duft, Sojasauce, 

Sandelholz, Mixed Pickles, Fischsauce; 
würzig-weich mit leichter Süße
Bezugsquelle:
www.ozeki.co.jp
Preis:
auf Anfrage

Azuma Rikishi Sumo, 15 %vol.
sehr röstig, Sojasauce, Rice-Pops, 
Bananenblätter, dunkle ätherische 
Würze; Kakao-Gerbstoff, gute Dichte 
und Länge, interessantes Spiel aus 
Süße und Alkohol
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
26,00 €

Urakasumi Honjozo, 15 %vol.
weißer Pfeffer, Champignons und feine 
florale Noten im Duft, verhaltene 
Frucht; erdige Anklänge, sehr weich 
und samtig
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
26,00 €

86
Ninki Sparkling J-Ginjo, 7 %vol.
eher frucht- als hefebetonter Duft, 
Milchreis; süß-säuerlicher Typ, schöner 
sommerlicher Eindruck am Gaumen, 
federleicht durch sehr geringen 
Alkoholgehalt
Bezugsquelle:
Ueno Gourmet
www.japan-gourmet.com
Preis:
15,00 €
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