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Online live sake smagning med 3 forskellige Premium sake
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| Japan er sake ikke bare sake. Sake er en vin der nydes til maden pa lige fod med europzeiske vine.
Udvalget af sake er lige sa stort som vinudvalget i Europa. Ligesom i Europa inddeles i sake i forskellige
kategorier, smage og kvaliteter.

Vi gentager successen fra vores fgrste sake smagning i juli 2021. Man behgver ikke vaere medlem af
foreningen Nihonjinkai — denne gang kan alle kan deltage.
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Sommeliére Yoshiko Ueno-Miiller fra firmaet Ueno Gourmet vil fortaelle os om hvordan sake bliver
fremstillet og hvad der kendetegner en god sake og meget mere. Foredraget afholdes pa japansk.

Vi vil nyde 3 forskellige Premium sake, der normalt ikke fas i Danmark. Hver flaske indeholder 300 ml.
1) NINKI Sparkling J-Ginjo. En let og frisk mousserende sake
2) URAKASUMI "Misty Bay". En klassisk sake, der er rund og harmonisk

3) DEWAZAKURA. En elegant, fremragende Junmai Ginjo Sake fra Yamagata
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https://de.japan-gourmet.com/sommelier-yoshiko-ueno-muller

X AARPRLEDOBLE b, FODFEDUIY 2R E L THWETOTIEESIZEN,

SIE LIARGE UTOV 7 X0, Fry e ZHEALTEE N,
https://www.place2book.com/sw2/sales/gr935mpg8k
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Dato: Fredag den 17. september 2021 fra 19:00 — ca. 20:30
Medlemspris 400 kr.

Ikke-medlemmer 450 kr.

Saken bliver leveret til dgren.

Billetter kgbes inden kl. 23 d. 7. september.

Kgb en billet her

Du vil modtage et link til Zoom-mg@det med mail

Alle henvendelser om dette event sendes til Nihonjinkai foreningens ’digital team’
nihonjinkaidigital@gmail.com
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