Kookclub Barendrecht

CUISINE CULINAIRE

2026
Japan menu september

Ramen

Zwaardvis hamachi crudo | sushi in komkommer
zalm en shio kombu onigiri

Gyoza | okonomiyaki

Biefstuk knoflookrijst | Japanse spinazie
komkommer salade

Matchaijs | Japanse cheesecake | fruit
Cherry Blossom milk pudding



MENU

Ramen

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Soja eieren
6 eieren -

kamertemperatuur
60 ml sushi azijn
39 gember
150 ml water
150 ml soja saus
1 chili peper
2 tenen knoflook

Soja eieren
Breng een pan water aan de kook. Kook de eieren 7 minuten ( half

zacht) in kokend water. Spoel ze af met koud water, pel ze direct en
leg ze apart.

SAUS: Meng de soja saus, sushi azijn en het water in een pan. Snijd
de knoflook, gember en chilipeper in dunne plakjes en voeg deze
bij het mengsel. Breng dit mengsel even aan de kook en laat
afkoelen op ijs. Plaats de eieren in een vacumeerzak en schenk het
afgekoelde mengsel erbij. Vacumeer voorzichtig, zodat de eieren
niet kapot gaan. Laat dit zo langmogelijk marineren.

Katsuo Dashi

31 water

100 g kombu bladen

80g gefermenteerde
tonijnsnippers =
bonitovlokken

60 ml sojasaus

Katsuo Dashi

Stap 1. Leg de kombu bladen in koud water en breng op een laag
vuur langzaam aan de kook. Wanneer het water kookt, haal je de
kombu bladen er uit

Stap 2. Voeg de gefermenteerde tonijnsnippers bij het kombu water
en laat het koken totdat de tonijnsnippers naar de bodem zinken.
Stap 3. Zeef de bouillon, zodat alle tonijnsnippers worden

10g rode miso verwijderd.

4cm  wasabi Stap 4. Breng de dashi op smaak met Japanse sojasaus, miso en
wasabi .

Vulling Vulling

200 g shiitake Verwijder het steeltjes van de shiitake en snijd de hoed in dunne

100 g enoki reepjes. Snijd de onderkant van de enoki er af en snijd de paksoi in

2 baby paksoi
300 g gedroogde noedels

smalle reepjes. Snijd de paksoi in reepjes. Zet apart tot uitserveren.
Kook de noedels volgens de verpakking in 3-4 minuten beetgaar en
koel terug.

Eindbewerking
12 zwarte kommen
soepdispenser

Eindbewerking en presentatie

Haal de eieren uit de marinade en snijd ze in de lengte in 2 helften.
Verdeel de noedels en groente over de kommen . Leg als laatste
een half ei met het eigeel naar boven in de kom.

Verhit de dashi tot kookpunt en breng over in de voorverwarmde
soepdispenser. Schenk aan tafel de dashi over de noedels en
groente. Ry




MENU

Zwaardvis hamachi crudo |sushi in
komkommer| zalm | shio kombu onigiri

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Basis Sushirijst:

5004¢ sushirijst
750 ml koud water
8 el rijstazijn
21l suiker

21l zout
Benodigdheden

hoge kookpan met dikke bodem
en passend deksel
schone theedoek

Basis Sushirijst

1 SUSHIRIJST WASSEN

Het is belangrijk om de sushirijst voor het koken eerst te wassen.
Spoel de korrels goed af met koud water en zorg dat de rijstkorrels
in beweging blijven. Spoel net zo lang totdat het water helder blijft.
Laat de rijst na het wassen 10 minuten uitlekken.

2: SUSHIRIJST KOKEN

Doe derrijst in een hoge pan en voeg 750 ml water, de rijstazijn, de
suiker en het zout toe. Doe het deksel op de pan, breng de sushirijst
aan de kook en laat het 2 minuten koken. Zet vervolgens het vuur
laag en laat de rijst nog circa 15 minuten doorkoken op laag vuur
met het deksel op de pan. Laat hierna de rijst nog 15 minuten met
de deksel op de pan staan. Wikkel hiervoor een theedoek om de
deksel zodat de condens niet op de rijst drupt.

3: SUSHIRIJST KOELEN

Voor goede sushi is de temperatuur van de rijst erg belangrijk. De
sushirijst moet op kamertemperatuur zijn bij consumptie. De rijst kan
je gelijkmatig afkoelen door te waaien met bijvoorbeeld een
tijdschrift.

Zwaardvis hamachi crudo

Groente dressing

20 ml zoete chilisaus
20 ml vissaus

309 suiker

30 ml rijst azijn

1 limoen
Groente

1 rode ui

1 komkommer

1 rode peper
Yuzu kosho

39 wasabi

Y2 citroen - alleen zeste

snufje rode chilipoeder
zout - eerst proeven!

Visdressing

30 ml sweet chilisaus

30 ml vissaus

30 ml groene Shiso dressing
of basilicum dressing

Zwaardvis hamachi crudo
Leg 12 zwarte leisteen plankjes in de koeling.

Meng alle ingrediénten voor de groentedressing in een kom en mix
dit goed.

Snijd de groente julienne en marineer deze in de groente dressing.

Meng voor de Yuzu Kosho de wasabi met citroen zeste en een
snufje chilipoeder. Proeven om te voorkomen dat het te scherp
wordt.

Voeg alle ingrediénten in een kom en mix deze goed door elkaar.
Gebruik deze dressing in de eindbewerking voor de zwaardvis.
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1el zonnebloem olie
50 ml ponzu

20g suiker

10g knoflook

Vis
250 g zwaardvis

Verwijder het vel van de vis. Snijd dunne plakjes van de filet. Houd
hierbij rekening hoe je het bord wil opmaken.

https://www.justonecookbook.com/hamachi-crudo/#recipe

Sushi in komkommer

Tonijn in marinade
1 lente ui

10 ml sojasaus

10 ml sesam olie
300 g tonijn

Komkommer
2 komkommers
3el sushiazin

Bereiden sushi

Helft sushi rijst - uit basis recept

Sushi in komkommer

Snijd de lente ui in dunne ringetjes. Doe de lente ui, sojasaus en
sesam olie in een kom. Meng dit tot een marinade.

Snijd de tonijn in kleine blokjes van 1x1 cm. Voeg de blokjes tonijn bij
de marinade. Laat dit voor 20-30 minuten marineren.

Schaaf de komkommer in lange dunne plakken zodat deze om de
ringen passen. Zie hieronder.

Marineer de komkommerlinten kort in sushi azijn. Let op: de linten
dienen stevig te blijven, dus niet te lang marineren.

Zet een plaat klaar met daarop de 12 steekringen van @ 6 cm en 4
cm hoog.. Vul de ringen voor 1 cm hoog met de sushirijst, Druk aan
met de voet van een glas. Draai de voet van het glas om aanhangsel
te voorkomen. Voeg de tonijnblokjes met de marinade toe. Haal de
ring weg en wikkel een komkommer lint om de rijst. Zet in de
koeling tot moment van serveren.

Zalm en Shio Kombu Onigiri

250 g zalm

10 shiso blaadjes

15g shio kombu

3cm gember - geraspt
witte sesam -
geroosterd

Helft sushirijst - uit basis recept

zout

Bereiden onigiri

Zalm en Shio Kombu Onigiri

Snijd de zalm in reepjes van ca. Y2 cm.

Rol de shiso blaadjes op en snijd deze in flinter dunne reepjes. Snijd
de shio kombu (eerst 5 minuten in koud water weken) en de gember
fijn. Voeg dit samen met de sesam, de zalm reepjes en meng dit
door de sushi rijst. Doe dit voorzichtig zodat de rijst heel blijft. Voeg
naar smaak zout toe.

Pakketjes maken
Bevochtig beide handpalmen. Vorm onigiri pakketjes die de
karakteristieke vorm van een driehoek hebben.

Salmon and Shio Kombu Onigiri £ S EEHRDEH(ZF Y - Just One Cookbook
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Eindbewerking Eindbewerking en presentatie
12 zwarte leisteen plankjes Haal de plankjes uit de koeling.
12 paar eetstokjes Verdeel de visdressing voor de zwaardvis hamachi crudo over

klei haaltjes.
12 shiso blaadjes of meer zodat eine schaatyjes

de ring op de blaadjes kan staan. |Leg links op het plankje plakjes zwaardvis hamachi crudo en
dresseer de yuzu kosho erover. Presenteer de gemarineerde
groente ernaast.

Leg 1 sushi in komkommer naast de zwaardvis hamachi crudo en
leg vervolgens daarnaast de zalm shio kombu onigiri.
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Gyoza en okonomiyaki

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Gyoza vellen
12 gyoza

Gyoza vellen

Gyoza vega vulling
30g stevige tofu
30g spitskool

zout
509 kleine wortel
1z ui
15g oesterzwammen
15 g shiitake
1 lente ui

1teen knoflook

2g  verse gember

16 g sojasaus

49 sesamolie

29 rode miso (awase )
witte peper en zout

Gyoza vega vulling

Verwarm de tofu 1,5 minuut op 1000 watt in de magnetron en giet
daarna het vocht af.

Haal en paar bladeren van de kool en gebruik het restant van de
kool voor de okonomiyaki. Snijd de koolbladeren julienne. Doe
vervolgens in een kom samen met wat zout en zet apart. Het zout
zorgt ervoor dat het vocht uit de kool trekt.

Snijd de wortel brunoise, de ui, de oesterzwammen en de shiitake
fijn en lente ui in kleine ringen. Pers de knoflook en gember uit. Pak
een nieuwe kom en voeg al deze ingrediénten samen.

Pers of knijp het vocht uit de kool. Snijd de tofu in kleine blokjes en
meng dit samen met de witte kool door het groentemengsel.

Maak een dressing van de sojasaus, de sesam olie, de rode miso en
breng op smaak met de witte peper en het zout. Meng dit door het
gyoza vulling.

Vul de plakjes met het mengsel. Zet de pakketjes in de koeling tot
gebruik.

https://www.justonecookbook.com/vegetable-gyoza/

Gyoza vouwen

Vouwtechniek : Plooien vanaf 2 kanten naar het midden

1. Start: Vouw de gyoza dubbel en knijp het deeg in het midden
bovenaan vast.

2. Plooien: Maak aan beide kanten twee plooien die richting dit
middelpunt wijzen (beginnend dichtbij het midden naar buiten
toe).

3. Afwerking: Zorg dat alle naden stevig zijn dichtgeknepen, gebruik
eventueel wat water.

In onderstaande link zijn verhelderende filmpjes te zien van de 4

technieken.

https://thewoksoflife.com/how-to-fold-a-chinese-dumpling/
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Gyoza bakken

1. Stoom de gyoza in een pan. Gebruik het bakje met gaatjes van de
snelkookpan.

2. Bakken: Verhit 1 el olie in een koekenpan met antiaanbaklaag op
middelhoge temperatuur. Bak de gyoza - met de platte kant naar
beneden en in porties ca. 2 minuten tot de onderkant goudbruin .

Okonomiyaki
240 g bloem

49 zout

49 suiker

49 bakpoeder
400 ml dashi

Okonomiaki saus
20g suiker

30 Qg oestersaus

68 g ketchup

50g Worcestersaus

Vulling

1 spitskool (gebruik een klein
deel voor de gyoza)

50 g spekreepjes

8 grote eieren

Okonomiyaki
BESLAG: Doe de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een

kom en meng dit goed door elkaar. Voeg zoveel dashi toe tot het
beslag de dikte heeft van pannenkoekbeslag en roer goed door tot
een glad beslag. Laat het daarna een uur rusten.

Hoeveelheid eieren graag aangeven tijdens voorkoken.

SAUS: Klop alle ingrediénten goed door elkaar tot een gladde en
wat stroperige saus. Doe de saus in een spuitfles.
Gebruik bij eindbewerking.

VULLING: Gebruik de resterende (= grootste deel van de) kool.
Halveer de kool en verwijder de harde kern. Snijd in smalle reepjes
en vervolgens in kleine stukjes. Was de kool en gebruik de
slacentrifuge om het overtollige water te verwijderen. Snijd de
spekreepjes in kleine stukjes, zodat dit goed mengt met het beslag.

GA VERDER MET HET BESLAG: Voeg nu eieren toe aan het beslag.
Meng dit weer goed. Voeg vervolgens in delen de kool toe en zorg
dat het beslag en groente goed mengt. Voeg als laatste het spek
toe. Nadat dit weer goed gemengd is, is het beslag klaar.

VLAK VOOR UITSERVEREN OF WARMHOUDKAST: Verdeel het
beslag in 2 delen. Gebruik 2 koekenpannen van 24 cm met
antiaanbaklaag en bijbehorend deksel. Leg een stuk bakpapier in de
pan om aanbakken te voorkomen.

Tip: gebruik ook bakpapier op het moment dat je de okonomiyaki
omkeert in de pan. Zet de temperatuur op half hoog - stand 5 of 6.
Doe wat zonnebloem in de pannen en doe in elke pan een helft van
het beslag. Druk en verdeel het beslag gelijkmatig over de bodem
en doe de deksel op de pan. Laat dit circa 8 minuten bakken. Draai
de pannenkoek om en laat nogmaals 8 minuten bakken. Zorg dat
de onderkant licht bruin is.

https://www.justonecookbook.com/okonomiyaki/
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Eindbewerking Eindbewerking en presentatie
2 lente ui Snijd de lente ui in dunne ringen en de Spaanse peper in dunne
kewpie mayonaise reepjes.
Leg de okonomiyaki's op een plank en snijd ze elk in 6 puntjes. Spuit
Vs Spaanse peper - in de okonomiyaki saus en de kewpie mayonaise in strepen over de
reepjes okonomiyaki. Top af met de lente ui en Spaanse peper.

Verdeel de gyoza's en okonomiyaki punten over de borden.
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Biefstuk knoflookrijst | Japanse spinazie | komkommer

salade

Ingrediénten 1 personen:

Bereidingswijze:

Knoflook rijst
300 g Japanse korte rijst

3 knoflooktenen
10g boter
Mentsuyu
6g dashipoeder
35Qg Sojasaus
359 mirin
zwarte peper en zout
20 ml Dashi
20 g ongezouten boter

20 ml mentsuyu

Biefstuk
700 g biefstuk
peper en zout
40 ml sojasaus
1/3  deel mentsuyu
2 knoflook
zonnebloem olie

Knoflook rijst
Kook de rijst volgens de gebruiksaanwijzing op de verpakking.

Verdeel de gekookte rijst over een bakplaat met bakpapier en laat
afkoelen.

Hak 3 tenen knoflook zeer fijn en fruit ze ca. 3 minuten aan in de
boter op middelhoge temperatuur. Roer regelmatig. Let op dat de
knoflook niet aanbrandt.

Doe de afgekoelde rijst in een schaal en voeg de gefruite knoflook
met de boter toe.

Mentsuyu
Meng de dashi poeder met de sojasaus en mirin in een kom.

Voeg samen met de zwarte peper en zout, 2/3 deel van dit
mengsel toe aan de knoflookrijst.

Meng alle ingrediénten voorzichtig door elkaar en zet ze voorlopig
apart.

VLAK VOOR HET UITSERVEREN:

Laat 15 g ongezouten boter smelten in een pan en bak hierin de
afgekoelde knoflookrijst op middelhoge temperatuur. Roerbak de
rijst eerst, waarbij je het goed omroert om de rijst door en door te
verwarmen. Als de rijst goed is opgewarmd, verdeel je deze
gelijkmatig over de pan en laat je de onderkant knapperig worden.
Roer derijst in deze tijd niet. Probeer de rijst zo te timen dat die
knapperig is wanneer de biefstuk klaar is met marineren. Zet
bijvoorbeeld de temperatuur iets hoger om het knapperig worden
te versnellen, of juist wat lager als het te snel gaat.

Biefstuk

Kruid beide kanten van de biefstuk lichtjes met zwarte peper en
zout. Laat de biefstuk in ca. 20-30 minuten op kamertemperatuur
komen. Dit is belangrijk om een medium-rare garing te krijgen.

Meng in een middelgrote kom 40 ml sojasaus, 1/3 deel mentsuyu
en 1 fijngehakte knoflookteen voor de biefstuksaus. Meng alles
goed door elkaar en zet apart.

VLAK VOOR HET UITSERVEREN:

Verhit een pan op middelhoge temperatuur. Voeg, zodra de pan
heet is, 1 eetlepel neutrale olie toe en verdeel deze gelijkmatig. Leg
de biefstuk in de pan en schroei deze aan elke kant ca. 3-4 minuten
dicht tot hij medium rare is. Haal de biefstuk uit de pan wanneer
deze een kerntemperatuur van 51 “C heeft bereikt. Wikkel de
biefstuk in een vel aluminiumfolie en laat hem 2-3 minuten rusten.
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Snijd de biefstuk in dunne plakjes en laat deze in de biefstuksaus
intrekken..

Steak Garlic Rice - Just One Cookbook

Japanse komkommer salade

Japanse komkommer salade ( Sunomono )

120 ml rijstazijn

50g suiker
20 g Ssojasaus
zout
15g gedroogde wakame
2 komkommers
zout

10g Wwitte sesamzaadjes

Doe de rijstazijn, de suiker, de sojasaus en het zout in een pan en
klop tot een dressing. . Verwarm de dressing tot de suiker is
opgelost. Laat dit daarna afkoelen.

Doe de wakame in een kom met water zodat de gedroogde
wakame het water kan opnemen. Knijp het vervolgens uit en doe
het in een andere kom.

Schil de komkommer met een dunschiller, zodanig dat er strepen
ontstaan. Dus strepen schil laten zitten. Snijd ze met een scherp
mes in dunne plakjes - eventueel met de mandoline. Bestrooi ze
met grof zout, wrijf het zout er zachtjes in en laat ze 5 minuten staan.
Knijp het vocht uit de komkommers.

Voeg de uitgeknepen komkommer, de dressing en sesamzaadjes
toe aan de wakame en meng alles goed door elkaar. Roer dit om
zodat alles goed gemengd is en zet afgedekt apart tot uitserveren.

Japanese Cucumber Salad (Sunomono) (Video) BE®#p - Just One
Cookbook

Sesam-sojasaus

30g Wwitte sesamzaadjes
20g suiker

30 ml sojasaus

Spinazie op Japanse wijze

Sesam-sojasaus

Rooster de sesamzaadjes. Doe ze in de vijzel en maal tot grove
stukjes. Doe het over in een kom en voeg de suiker en sojasaus toe
en meng dit goed door elkaar.

Spinazie op Japanse wijze ( Gomaae)

500 g wilde spinazie
zout

Snijd de spinazie in grove stukken

VLAK VOOR UITSERVEREN:
Roerbak de spinazie kort. Meng de spinazie met de sesamsojasaus.

Japanese Spinach Salad with Sesame Dressing #AF 0 % - Just One
Cookbook

Gefrituurde knoflook chips

Gefrituurde knoflook chips

3t knoflook
zonnebloemolie

Snijd de knoflook in plakjes en frituur ze in een steelpannetje in wat
zonnebloem olie.

10
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Eindbewerking Eindbewerking en presentatie
Gefrituurde knoflook chips Verdeel de knapperige rijst over het bord en leg de plakjes biefstuk
3 lente ui in het midden van de rijst. Sprenkel wat overgebleven biefstuksaus

over de rijst. Voeg wat fijngehakte lente ui ter garnering toe en
strooi wat tussen je vingers fijn gewreven knoflookchips over de
rijst. Maak af met de Japanse komkommersalade en de Japanse
spinazie.

11
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Matchaijs | Japanse cheesecake | fruit
Cherry Blossom melk pudding

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Matchaijs
500 ml volle melk

130 g  suiker

20 g vanillesuiker

29 zout

159 matchapoeder
180 ml room 35%

Matchaijs
Zet de ijsmachine tijdig aan en leg 12 zwarte leitjes in de koeling.

Verwarm de melk, (vanille)suiker en zout totdat de suiker is opgelost
en haal van de warmtebron. Voeg beetje bij beetje wat
melkmengsel bij de matchapoeder en wrijf dit met een kunststof
spatel tot een klontvrije pasta. Klop daarna met een garde de rest
van het melkmengsel erdoor.

Voeg de room toe en zeef het mengsel. Zet in de koelkast tot het
koud is. Vul de ijsmachine.

Leg een bakplaat met bakpapier in de vriezer Maak als het ijs stevig
is, met de kleine ijsbolknijper, 24 bolletjes en leg deze op de
bakplaat. Bewaar in de vriezer tot gebruik.

https://www.justonecookbook.com/green-tea-ice-cream-matcha-
ice-cream/

Japanse cheesecake met

Japanse cheesecake met fruit

fruit

7 eieren

200 g roomkaas
70 ml volle melk
60g room boter

60g bloem

12g azijn

90 g suiker

Fruit

12 grote aardbeien
12 groene druiven
12 bramen

Verwarm de oven voor op 150 °C, boven- en onderwarmte.

Splits de eieren. Doe de roomkaas, melk en boter in een pan. Roer
het geheel op laag vuur glad. Het mengsel mag niet koken.

Haal de pan van de warmtebron en roer de eidooiers erdoor. Zeef
de bloem en roer deze door het mengsel met een spatel.

Klop de eiwitten met de azijn en de suiker tot zachte pieken. Spatel
het eiwitschuim met 3 roerbewegingen door het roomkaasmengsel.

Vet de cakevorm in en bekleed met bakpapier. Giet het beslag erin.
Strijk de bovenkant glad en klop de bakvorm een paar keer op het
aanrecht om te grote luchtbellen eruit te halen.

Vul een ovenschaal met water en zet de bakvorm erin. Bak de
cheesecake in de oven ca. 1 uur.

Verlaag de oventemperatuur naar 130 ‘C en laat de cheesecake nog
ca. 20 minuten in de oven staan om kleur te krijgen.

Los de cheesecake op een bord of schaal en laat volledig afkoelen.
Bestuif met poedersuiker.

Maak een waaier van de aardbei als deze groot genoeg is. Leg het
fruit op of naast het plakje cake.

12
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Cherryblossom melkpudding

Cherryblossom melkpudding

10g gelatine
320 ml volle melk
140 g suiker
240 g yoghurt
360 mlroom

Roze gel
59 gelatine

240 ml water
12g suiker
dragonfruitpoeder

12 of 24 begoniablaadijes of
cress

Week de gelatine in koud water.

Doe de melk en suiker in de pan en verwarm tot de suiker is
opgelost. Haal de pan van de warmtebron en voeg de gelatine toe.
Meng In een andere pan de yoghurt en de slagroom. Voeg de melk
langzaam toe en blijf roeren. Laat dit afkoelen totdat het wat dikker
wordt. Vul de glazen voordat het mengsel te dik wordt. Zet de
glazen een half uurtje in de vriezer.

Roze gel
Week de gelatine in koud water.

Verwarm het water met de suiker, totdat de suiker is opgelost.
Knijp de gelatine uit en voeg toe aan het water. Roer dit even door.
Voeg vervolgens een klein beetje dragonfruitpoeder toe, tot je een
mooie roze kleur hebt bereikt. Laat het gelatinemengsel wat
afkoelen en giet een dun laagje op de pudding.

Als de gel is opgesteven, garneer de glazen met de

begoniablaadjes of met cress.

https://www.justonecookbook.com/cherry-blossom-milk-
pudding/

Eindbewerking

Eindbewerking en presentatie

Haal de leitjes uit de koeling. Bestrooi ze, met een zeefje, met wat
poedersuiker. Snijd de cake in plakken en leg op het leitje, garneer
met het fruit. Zet het glas met de pudding ernaast. Leg de 2
bolletjes matchaijs aan de andere kant.

13
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Wijn- en sakebeschrijving

De wijnen worden geleverd door De Wijnkelder uit Barendrecht.

Kamnpeal - Osterrench

Segit

EICHINGER

o 2 e
Crimer Velthmer 5> 011

Weingut Eichinger Kamptal Gruner
Veltliner Strass

Algemene informatie

Als gepassioneerd wijnmaker draait het bij Birgit Eichinger om
kwaliteit en consistentie. Ze staat voor wijnen met een sterk karakter
en een elegante signatuur. Ze kiest voor vernieuwing en
individualiteit boven de mainstream. Ze blijft zichzelf vernieuwen en
gaat bewust haar eigen weg, met haar man Christian en dochter
Gloria als haar belangrijkste inspiratiebronnen. De wijn komt uit de
wijnstreek Kamptal in Oostenrijk, een van de meest prestigieuze
Oostenrijkse wijndistricten.

Druivenras/vinificatie

De wijn bestaat uit 100% Gruner Veltliner. De oogst vindt handmatig
plaats en komt uit verschillende wijngaarden. De vergisting gebeurt
op lage temperatuur in roestvrijstalen tanks. Hierna rust de wijn 4
maanden 'sur lie': = rijping na gisting op afgestorven gistcellen. Dit
proces zorgt voor een romiger mondgevoel, meer complexiteit een
stabielere wijn.

Proefnotitie

De geur is fris en fruitig. Een wijn met opwekkende zuren, gevuld met
fruit en een hint van peper. De wijn biedt een goed weerspiegeling
van het Strass-terroir, gevormd door de diversiteit aan wijngaarden
en bodemtypes.

Wijn 7/ spijs

De wijn past erg goed bij de Aziatische keuken. Denk bijvoorbeeld
aan een frisse curry. Kruidigheid gemixt met frisheid. Precies waar
deze wijn voor staat.
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MENU

Yamadanishiki Tokebetsu Junmai
Kizakura

Algemene informatie

De Kizakura Yamadanishiki Tokubetsu Junmai is een hoogwaardige,
ambachtelijke sake uit de regio Kyoto, Japan. Het wordt gebrouwen
door de bekende brouwerij Kizakura, gevestigd in Fushimi, een
gebied dat bekend staat om zijn zachte bronwater - Fushimizu.

PREEE
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Rijstsoort:
De sake wordt gemaakt van 100% Yamadanishiki. Deze rijst wordt

vaak de koning van de sakérijst genoemd.

De polijstgraad (Seimai Buai) is 65%: = de rijstkorrel is tot 65% van zijn
oorspronkelijke grootte teruggebracht.

Het alcoholpercentage is 14,5% - 15%.

De sake is gebrouwen met de traditionele, trage Kimoto/Yamahai-
methode. Dit zorgt voor een complexe en rijke smaak.

Proefnotitie

De kleur is helder en de geur is licht aromatisch, met aardse tonen,
paddenstoelen en hints van anijs, venkel. De sake is rijk en vol van
smaak. Het biedt een uitgesproken umami-smaak, met subtiele lagen

J’ van gedroogde vruchten of rijpe peer en een elegante mineraliteit.
% De afdronk is droog en lang.

De serveertemperatuur voor deze sake is te vergelijken met een
gli;:l‘l“{;‘ witte Bourgogne, tussen de 10 - 12 °C.

€l °
Jlfmml Maar deze sake kan ook op kamertemperatuur of warm 35 - 40°C

worden gedronken.

— Wijn / spijs

De sake past uitstekend bij umami-rijke gerechten zoals gegrilde
paddenstoelen, kalfsvlees teriyaki, miso-gerechten, sushi, sashimi,
sukiyaki en is daarnaast een goede begeleider van kip en
bouillabaisse.
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