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SAKE >
ENCORPADO S
FLAVOR & AROMA

JUN-SHU

O mais rico entre os quatro tipos. Esse tipo
de Sake possui sabor rico com umami ou salgados

vindo de arroz cozido no vapor e arroz koji.

TEMPERATURA 0 05 10 15 20 25 30 35 40 45°C
IDEAL PARA O SAKE I
FRUITY AROMA TACAS
W\ & a opc¢des de tacas para apreciar em

' grande estilo o seu Sake
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Uma boa combinagéo para cozinhas ricas que
contém umami. Este tipo de Sake combina com
acompanhamentos ou cozinhas tradicionais GUINOMI HIRAHAI TAGA DE VINHO

. i BORGONHA
japonesas, francesas e italianas.
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