1. Este folleto fue creado por el
Instituto Nacional de Investigacion
de Bebidas Alcoholicas para
ayudar a los consumidores a
entender la nomenclatura
especifica que aparece en las
etiquetas de las botellas de sake.

n r ]
S i Glosario de términos
de este folleto en nuestro sitio
web.
Si decide realizar un folleto

de etiquetado de
botellas de sake

N

[d

nuestro sitio web (“Uso de este
material” y “Condiciones de uso”).

Glosario de términos de etiquetado de botellas de sake

Editado por el Instituto Nacional de Investigacion de Bebidas Alcohdlicas, institucion
administrativa independiente

3-7-1, Kagamiyama, Higashihiroshima, Hiroshima, 739-0046, Japén

TEL: +81-82-420-0800 FAX: +81-82-420-0802

http://www.nrib.go.jp/

1.2 version publicada en diciembre de 2012.




¢, Qué indican las etiquetas

de las botellas de sake?
\/

(Conforme a las normas japonesas, Ios siguientes puntos @a @deben estar
impresos en las etiquetas de las botellas de sake.

Las precauciones que deben observarse para almacenar y beber namazake
(pagina 9), y la denominacion de seishu (sake) hecho fuera de Japén también
deben indicarse en las etiquetas de estos productos.
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Ingredi:
entes

Terminologia del etiquetado
de las botellas de sake

( Ingredientes )

Shuzo kotekimai

Tipos de arroz muy apropiados
para la fabricacion de sake. Estas
variedades tienen un grano mas
grande que el arroz comun que
consumen los japoneses. Por
lo general, este arroz tiene una
estructura interna de almidén
demoninada Shinpaku. Entre estas
variedades, el Yamadanishiki es
probablemente el mas popular.
Pero en la actualidad, se estan
desarrollando nuevos tipos de arroz
para sake y en muchas regiones de
Japén se estan volviendo a cultivar
variedades mas antiguas. En 2011,
en Japon se cultivaron al menos
96 tipos diferentes de arroz para la
elaboracion de sake.

Shinpaku -

El centro blanco (
opaco de un grano Y
de arroz. Para

recomienda arroz con
shinpaku.

Yamadanishiki

El arroz para sake mas popular.
Especialmente apropiado para
elaborar una variedad daiginjo-
shu deliciosa y muy aromatica.
Designado en 1936.

la elaboracién A .
de un sake de :
excelente calidad se . H

Gohyakumangoku

Famoso arroz para sake de la
prefectura de Niigata y de los distritos
de Hokuriku. Designado en 1957.

Miyamanishiki

Este arroz se cultiva en la region
septentrional de Japén porque es
resistente y sobrevive a los climas
frios. Designado en 1978.

Omachi

Una de las variedades de arroz
para sake mas antiguas, y aun muy
popular, porque produce un sake
especifico con un aroma redondo.
Designado en 1924.

Seimai-buai

Grado de pulido

Valor que expresa el porcentaje de
arroz pulido (en peso) en relacion
con el arroz integral sin pulir. Por
ejemplo, seimai-buai 40% significa
que de 100 kg de arroz integral (sin
pulir), se obtienen 40 kg de arroz
pulido.

Salvado Seimai-
de arroz  buai

Arroz Arroz
integral pulido

->+ 70%
%

Arroz

‘pul'do + T

De izquierda a derecha, arroz integral,
arroz pulido con 70% de seimai-buai 'y
arroz pulido con 40% de seimai-buai.

Cosechadas ~ Cosechadas
005

Superficie  Porcentaje Lugar principal
en2005  en2 B (%)

(en ha) de cosecha

ishiki Hyogo y
giz%lalr‘l]';iaagran 1 1 Yamadanishiki 4.781 326 ios lugares
Niigata y
entre las 2 2 Gohyakumangoku ~ 4.324 295 o8 lugares
primeras tres Nagano y
y las demas. 3 3 Miyamanishiki 1.394 95 otros lugares
4 5 Hyogoyumenishiki 390 27 Hyogo
i Okayama y
5 4 Omachi 358 24 Giros lugares
/ 6 6  Hattannishikin.° 1 237 16 Hiroshima
7 8 Dewasansan 219 15 Yamagata
8 9 Hanafubuki 190 13 Aomori
9 7 Ginpu 177 12 Hokkaido
10 1" Tamasakae 166 11 Shigay

otros lugares

Total de las 10 principales variedades antes

mencionadas

Nota:  Los porcentajes de la tabla anterior se calcularon a
partir de la superficie en acres cultivada con cada tipo
de arroz apropiado para la elaboracion de sake

Fuente:  Ministerio de Agricultura, Silvicultura y Pesca: Cantidad de cada
variedad de arroz cosechada en 2005)

12.236 83,4

¢Cual es la mejor manera de guardar el sake en casa?

El namazake no pasteurizado (pagina 9) debe
guardarse en el refrigerador y consumirse lo antes
posible. El sake pasteurizado en caliente debe

%, conservarse en un lugar frio y oscuro.

Una vez abierto, el sake se oxida y su
W

guardar las botellas de sake abiertas
en el refrigerador.

Rk
7
L} calidad disminuye. Recomendamos




Koji mai
Arroz a partir del cual se elabora koji
(pagina 5).

Kake mai
Término emparentado con koji mai.
Kake mai se agrega a Shubo o
Moromi (pagina 11) después de ser
cocido al vapor.

Koji

Koji es arroz al vapor
inoculado con el moho
koji-kin. Las enzimas de
este moho convierten
el almidon del arroz en
azucar, la cual sirve de

alimento para la levadura - ‘.b'

del sake (pagina 11).

Jozo-alcohol
El alcohol destilado, fermentado
de cafna de azucar, se utiliza para
modificar el sabor del sake en
algunos casos.

(Fecha del producto )

Seizo nengetsu

Fecha del producto

En principio, debe indicarse el mes
y el afio de elaboracién del sake.

C Valores )

Contenido alcohélico
Indica la cantidad de mililitros de
alcohol en 100 mililitros de sake.

Nihonshu-do

Valor indicador de sake

Ofrece un indicador sencillo de la
dulzura o sequedad del sake en
forma de numero (los numeros
positivos (+) significan seco y los
negativos (-) dulce).

San-do

Acidez

La acidez hace que el gusto del
sake sea fuerte, lo que reduce su
dulzura. Este elemento del gusto
del sake es tan importante como
nihonshu-do.

Aminosan-do

Valor de aminoacidos

El sake con mas aminoacidos
sabe mas generoso, y con menos
aminoacidos mas liviano.

Nihonshu-do es un valor :
exclusivo que indica la :
gravedad especifica del sake :
y esta estipulado por la Ley de
Medicion. Si el sake a 15 °C
pesa lo mismo que el agua a :
4 °C, su nihonshu-do es igual :
a 0; una gravedad especifica :
. identificar la dulzura/sequedad

menor se indica con un signo +

(mas), mientras que una mayor
con un signo - (menos). El sake
con mayor gravedad especifica
contiene mas azucar, por lo que :
el sake (-) es dulce. Por otra
parte, el sake (+) es seco. No
obstante, el contenido de alcohol :
i acidez.

cambia la gravedad especifica,

por lo que también!
debemos tomar
nota del contenido
alcohdlico del
sake en cuestion.

Asimismo, el contenido acido
anula la dulzura, lo que indica
la acidez o sequedad. Es dificil

Unicamente a partir de Nihonshu-
do. Existe otro indice que
denota el balance de dulzura/
sequedad del sake, consistente
en el célculo de nihonshu-do y
sando (acidez), o la cantidad de
glucosa presente en el sake y su

Nihonshu-do = ((1 / gravedad especifica) — 1) x 1443

La gravedad especifica del sake en cuestion se mide en una escala que
mide la misma cantidad de agua a 4 °C y el sake a 15 °C.

Los valores del sake (en promedio)

Sake comun
gr?;ﬁ;iaa:jdage muestras 538
Contenido alcohdlico 15,5
Nihonshu-do 3 +4,0
San-do (acidez) (31, 1,2
Aminosan-do % 13

(Valor de aminoécidos)

Ginjo-shu Junmai-shu
532 500
16,0 15,5
+4,2 +4,1
1,3 1,5
1,3 1,5

Honjozo-shu
473

15,5
+5,2
1,3

1.4

Fuente: Estudio de sake de todo el mercado de Japon realizado por la
Agencia Nacional de Impuestos en 2010.
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( Tokutei meisho )( Clasificacién )

Tokutei meisho : Josen

El sake solia clasificarse
como tokkyu (clase

+20

Medicion de

Designacién especifica
(Ginjo-shu, junmai-shu, honjozo-shu)

Categoria comunmente utilizada
para identificar la clasificacion

especial), ikkyu (primera clase)
o nikyu (segunda clase). Estas

Nihonshu-do +10

El sistema de clasificacion : del sake que podria haber sido NN ) = to
determinado por la Agencia : equivalente a ikkyu (primera clase) clasificaciones se suprimieron Nihonshu-do se
Nacional de Impuestos designa : en el pasado. en 1992 por una enmienda a mide dejando flotar —10
el sake como ginjo-shu, junmai- : la ley de impuestos. Como los un hidrémetro

shu o honjozo-shu. La normas de . N e ensakea15°C, —20
categorizacién del sake en estas Ti clientes no podian identificar como se ilustra
clasificaciones se muestran en la Ipos'y las clasificaciones de sake en la figura de la

tabla de la pagina 10. Estas normas
estan estipuladas por el gobierno
japonés.

Ginjo-shu

Sake fabricado a partir de arroz
muy pulido, fermentado a baja
temperatura durante mucho
tiempo. Debido a que ginjo-shu
era fabricado por expertos con
vastos conocimientos y experiencia,
se consideraba el arquetipo del
“Arte del sake” y era muy rara vez
comercializado en el pasado. Sus
caracteristicas distintivas son su
aroma, caracter frutal y delicado
gusto. Es mejor servirlo frio para
que retenga su sabor.

Junmai-shu

Hecho simplemente de arroz y koji
(pagina 5). Cada producto posee
Su propio y Unico sabor generoso.
Puede disfrutarse de diversas
maneras; Kan (pagina 13), frio, con
hielo o mezclado con agua caliente.

Honjozo-shu

Se agrega un poco de jozo-alcohol
antes de filtrar la masa Moromi para
crear un gusto mas suave y liviano.
Es delicioso servido Kan (caliente),
por ejemplo.

caracteristicas del sake

Shinshu
Sake fabricado en el afio en curso.

: Tiene un sabor y un aroma frescos.

Koshu
Sake fabricado en temporadas

i anteriores o en el pasado. Posee un
: gusto maduro y una cualidad suave.

Chouki-chozo-shu
Sake maduro almacenado durante
mucho tiempo. Afios atras, se creia

que el sake no debia almacenarse
: durante mucho tiempo. Sin
: embargo, el proceso de fabricacion

ha sido mejorado y se produjo una
nueva variedad de sake. Ahora los

fabricantes aseveran que su sake

maduro puede ser de diversos tipos

con diferentes gustos y cualidades.

Genshu

sake no diluido

Genshu posee un alto contenido
de alcohol y un fuerte sabor porque

i no se le agrega agua después

del prensado. Al servirse puede
agregarse agua caliente o fria.

facilmente, los fabricantes derecha.

de sake introdujeron nuevas
categorias. Tokusen/josen/
kasen son las categorias mas
populares, pero hay otras
exclusivas, como xx dorado/xx
plateado, xx negro/xx azul .

¢Debemos comprar el sake de

elaboracion mas reciente segun el
mes de envasado que figura en la

etiqueta?

No hay que preocuparse por el mes en el que
se envaso el producto. En condiciones normales,
la calidad del sake pasteurizado no se ve afectada
durante los primeros tres meses. Por otra parte,
se recomienda el namazake no pasteurizado de
fecha mas reciente, como ocurre con la cerveza.




Tezukuri
Artesanal
Junmai-shu o honjozo-shu se
fabrica segun el método tradicional.

Namazake

Nama-chozo-shu
Namazume-shu

El sake generalmente se pasteuriza
dos veces antes de comercializarse
(antes y después de embotellarse).
Namazake no es pasteurizado.
Nama-chozo-shu y namazume-shu
se pasteurizan una sola vez ya sea
antes o después de la maduracion,
respectivamente. Estos tres tipos de
sake tienen un fresco aroma y se
recomienda servirlos frios.

Kijo-shu

Este sake es una invencién del
Instituto Nacional de Investigacion
de Bebidas Alcohdlicas. Este
término proviene de un antiguo libro
japonés, Engishiki, donde se dejo
constancia de un exclusivo proceso
de mezcla, Shiori, en el cual se
usaba sake en lugar de agua.
Existen algunas variedades, como
el sake afiejo, namazake, etc.

Ki-ippon

Este término hace referencia a
junmai-shu que se fabrica en una
sola fabrica.

Taruzake

Sake en barricas.

Cuando el sake se almacena en
una barrica de cedro, desarrolla su
propio aroma especial. Esto mejora
el gusto del sake.

Hiya-oroshi

Esta es una antigua manera de
vender namazume-shu. Alude al
sake que fue pasteurizado una
vez (después de su fabricacion),
madurado hasta el otofio
siguiente y luego embotelladlo
sin pasteurizacion. Este tipo de
sake por lo general se almacena
en un refrigerador en la tienda
para preservar su calidad, pero
se consume mejor a temperatura
ambiente.

Nigorizake

Nigorizake es un sake turbio
producido con moromi (pagina 13)
filtrado a través de un lienzo grueso.
En el pasado, no era pasteurizado
y contenia levadura viva, pero
hace poco tiempo comenzaron a
pasteurizarlo para preservar su
calidad.

Designacion J\gg:ﬁ)r;a.l?i Seimai-buai 3 % arroz koji Oﬂﬁﬁ,ﬁjﬁffﬁgﬁs’
. " Método Ginjo-zukuri,
(Gnrg o%h)u Jé;?%a’lé(gﬁbl Hasta 60% 15% o mas | gusto caracteristico, gran
/ - claridad de color
S . Método Ginjo-zukuri,
f;”g?i’gg?g{“’ Jé;roo_za,kl;(gﬂb’ Hasta 50% 15% o mas | gusto caracteristico,
7R mejor claridad de color
Junmai-shu . . Buen gusto, gran
(ftK5E ) Arroz, koji - 15% omas | jlaridad de color
Junmai-ginjo- Método Ginjo-zukuri,
shu Arroz, koji Hasta 60% 15% o mas | gusto caracteristico, gran
(KIS EEE ) claridad de color
Junmai- Método Ginjo-zukuri,
daiginjo-shu Arroz, koji Hasta 50% 15% o mas | gusto caracteristico,
(MR KIS EEE ) mejor claridad de color
Tokubetsu- Hasta 60% o .
junmai-shu Arroz, koji proceso 15% o mas Bluqr(; gduzto, mlejor
(FRIHERIE ) especial claridad de color
Honjozo-shu Arroz, koji, . Buen gusto, gran
( AEEEE ) Jozo-alcohol Hasta 70% 15% 0omas | ;\aridad de color
Tokubetsu- " Hasta 60% o ;
honjyozoshu | joi0%cChe, | procesa | 1% omas | GuRo S0 ToKT
(45 EE ) especial

*1. La calidad del arroz debe ser de nivel 3 o superior seguin se determine en la inspeccion de
la produccién agricola.

*2. No debe haber méas de 10% de Jozo-alcohol en relacién con el arroz por peso.
*3. La etiqueta debe indicar seimai-buai conforme a las normativas vigentes para el sake.

*4. No existe una definicion clara del método ginjo-zukuri. Sin embargo, por lo general implica
el proceso de usar arroz con bajo seimai-buai y de fermentar a baja temperatura para
crear la fragancia caracteristica.

¢Por qué se agrega jozo-alcohol a
un daiginjo-shu premium?

Se agrega jozo-alcohol para realzar el
gusto. Cuando jozo-alcohol se agrega en
particular a ginjo-shu, realza el gusto. En
el Premio Nacional del Nuevo Sake de
(&) 2011, aproximadamente el 91% de las
“ 876 inscripciones contenian jozo-alcohol.

10



Términos
utilizados en la

elaboracion del
sake

Shubo

Masa de levadura

En japonés, shubo significa “madre
del sake”. También se lo llama moto.
Shubo es una masa de levadura
hecha de la mezcla nutritiva de arroz,
koji y agua. Tiene un aspecto similar
al moromi (pagina 13) pero shubo
tiene un fuerte gusto agrio que el
moromi no tiene. La levadura de
sake tolera la acidez y por ende el
contenido de levadura en el sake es
mayor. Las bacterias no deseadas
no pueden sobrevivir en la acidez del
shubo.

Método Ki-moto

Método tradicional para fabricar
shubo. El acido lactico se obtiene a
partir de lactobacilos naturales, tras
un periodo prolongado y a través del
atento cuidado de los fabricantes.
Esto contribuye a aumentar el
contenido de levadura del sake. Este
cultivo de bacterias contiene muchos
aminoacidos y resulta util para
elaborar un sake seco con un sabor
generoso.

Método Yamahai-moto

Ki-moto es un método que permite
ahorrar trabajo, que fue desarrollado
en la era Meiji (1868-1912). Este
método omite el problematico proceso
denominado yamaoroshi (pagina
12). No obstante, las caracteristicas
de acabado y kobo que se obtienen
con el método yamahai-moto son las
mismas que aquellas del método ki-
moto.

11

Método Sokujo-moto

Este método también fue desarrollado
en la era Meiji (1868-1912). Con los
métodos anteriores se produce acido
lactico, pero con este método el acido
lactico se agrega, lo que acorta el
tiempo de elaboracion. En estos dias,
este es uno de los métodos mas
populares porque con él se puede
producir cualquier tipo de sake.

Kobo

Una levadura, llamada Sacchromyces
cerevisiae, convierte el azucar en
alcohol en el proceso de elaboracion
del sake. Tanto el término latino
cerevisiae como la palabra
japonesa kobo significan “madre de
fermentacion”. Existen mas de 700
especies de levaduras silvestres
y domesticadas, pero la mayoria
de ellas no guarda relacion con la
elaboracion del sake. Los brotes de
S. cerevisiae tienen un tamafo de 5
a 10 micrones, una tonalidad blanca
lechosa y forma de huevo. Esta
levadura se utiliza para elaborar sake
y es cultivada por los seres humanos.

Kyokai-kobo

Cepa de levadura distribuida por la
Sociedad Japonesa de Elaboradores
de Sake. En la era Meiji (1868-
1912), después de que se inicid la
distribucion de kyokai-kobo, la calidad
del sake mejoré notablemente en las
fabricas que anteriormente no tenian
una levadura que diera buenos
resultados.

Yamaoroshi
Un paso para elaborar shubo

En el método tradicional de elaboracion
de shubo, los fabricantes tenian que moler
bien el arroz y el koji juntos para una mejor
fermentacion. Ponian el arroz cocido al vapor,
el koji y agua en un barril poco profundo.
Después de que la mezcla se enfriaba en
un plazo de 15 a 20 horas, se molia con
una herramienta denominada kabura kai. El
proceso yamaoroshi requeria paciencia y
fuerza, y era una labor muy agotadora que se
llevaba a cabo en el invierno durante las frias
horas de la noche.

Kabura-kai
(Tama-kai)

Mango de
madera o
bambu

Paleta de
madera



Moromi

La masa principal

Moromi es una mezcla de shubo,
koji, arroz cocido al vapor y agua.
En un tanque, el almidon de arroz
se convierte en azlcar y se produce
la fermentacion. EI moromi bien
fermentado se filtra y el liquido
recolectado es sake.

Kasu-buai

Indica la cantidad de residuos del
sake que quedan después de que el
sake ha sido filtrado del moromi. Por
ejemplo, de 100 kg de arroz de sake,
un kasu-buai de 25% indica que hay
25 kg de residuos remanentes. Para
el tipo josen, el porcentaje de kasu-
buai puede ser del 30% o menos.
Para el tipo daiginjo-shu, el porcentaje
de kasu-buai es generalmente de
entre un 50 y un 60%.

Orisage

Remocion del sedimento

El sake en ocasiones pierde su
claridad durante un almacenamiento
prolongado. Esto se produce porque
la proteina del sake se precipita en
forma de sedimento. Para retirar
este sedimento, los fabricantes por lo
general usan algun tipo de removedor
como tanino de jugo de caqui. Este
proceso se conoce como orisage y
suele emplearse para otro jozo-shu
también.

[ Otros términos )

Kasseitan

Carbén activo

Para estabilizar la calidad, los
fabricantes en ocasiones agregan
kasseitan (carbon activo en polvo)
al sake. El carbén activo absorbe
las impurezas y luego se filtra. Cada
fabrica tiene su propio método para
usar el carbén activo, lo que controla
las caracteristicas propias del sake.

Kan

Sake caliente

Kan es la forma tradicional de beber
sake. El sake normalmente se
calienta entre 42 y 45 °C.

Kuramoto | Toji

Kuramoto hace referencia a la fabrica
o al propietario de la fabrica. Toji
significa experto en elaboracion de
sake (designacion similar a maestro
cervecero) y un Toji se considera el
lider los elaboradores de sake.

Premio Nacional del Nuevo Sake

Este es el mayor concurso de
Japon para el ginjo-shu elaborado
en la estacion de invierno anterior.
Comenzoé en 1911. Actualmente es
organizado una vez al afio de forma
conjunta por el Instituto Nacional de
Investigacién de Bebidas Alcohdlicas
y la Asociacién Japonesa de
Elaboradores de Sake y Shochu.
Cada fabrica puede enviar solamente
un ginjo-shu a la exposicion. Se
entregan premios de oro a los
mejores sakes. En 2011 hubo 876
concursantes de todo Japon.

Variedades

N.°6

N.°7

N.°9

N.°10

ewndse uod einpens

N.° 11
N.°14

N.° 601

N.° 701

N.° 901

N.° 1001

N.° 1401

ewndsa uis einpeAs]

N.° 1501

N.° 1801

Caracteristicas

De fuerte fermentacion, produce un sabor dulce y es apropiada para crear
un gusto liviano.

Sabor vivaz, apropiada para elaborar ginjo-shu 'y sake comun
Sabor vivaz y aroma frutal de ginjo-shu

Baja acidez y aroma notablemente frutal de ginjo-shu
Dejo placentero, bajo contenido de aminoacidos

Kanazawa kobo: Baja acidez, apropiada para elaborar ginjo-shu
Mismas que N.° 6

Mismas que N.° 7
Mismas que N.° 9
Mismas que N.° 10

Mismas que N.° 14

Tipo Akita, Hana kobo AK-1: Baja acidez, apropiada para elaborar ginjo-shu
con aroma frutal

Suave y sabrosa, con aroma vivaz, apropiada para elaborar un sake
especifico.

La levadura sin espuma deja
mas espacio libre en el tanque.
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Moromi de levadura  Moromi de levadura
con espuma sin espuma

Levadura sin espuma

Después de empezar con el moromi, la mayor parte de la levadura del sake
hace espuma durante 4 a 10 dias. Una de las ventajas de usar una levadura
sin espuma es que los trabajadores se ven libres de la ardua tarea de quitar la
espuma para dejar mas espacio libre en el tanque para la elaboracién del sake.
Por otra parte, pueden despreocuparse de que el moromi se desborde del tanque
por la fermentacién activa del kobo. Las levaduras sin espuma son nuevas cepas
cultivadas por el Instituto Nacional de Investigacién de Bebidas Alcohdlicas.



