83-1, Amagasawa, Tochiya, Daisen, Akita, 014 0801, Japan
Tel.: +81-187-63-1224 - E-mail-akitaseishu@igeta.jp
Site: www.igeta.jp

Contato: Yohei Ito, President

Yamatoshizuku Junmai Daiginjo

As caracteristicas do Yamatoshizuku Junmai Daiginjo
sao o aroma espléndido e sabor requintado.
N&o contém gluten.

Yamatoshizuku Junmai Ginjo

O Yamatoshizuku Junmai Ginjo tem aroma refrescante
e sabor acentuado.
N&o contem glaten.

Yamatoshizuku Junmai

Fiel ao espirito que norteia a empresa desde a sua
fundacao, o saqué ¢ fabricado sob o slogan “desde o
cultivo do arroz até o saqué”. O Yamato Shizuku Jun-
mai € um saqué mais seco, com sabor marcante do
arroz.

N&o contém gluten.



1-4-6, Hitoichimachi, Tendo, Yamagata, 994-0044, Japan
Tel.: +81-23-653-5121 - E-mail:dwz@dewazakura.co.jp
Site:www.dewazakura.co.jp

Contato: Naoki Kamota, Exporting Division Manager

Dewazakura Junmai Daiginjo Ichiro

Vencedor do prémio maximo “Champion Sake” na ca-
tegoria Saqué do maior concurso mundial de vinhos,
o International Wine Challenge 2008.

As diversas fragrancias de frutas maduras e o acentu-
ado sabor do arroz permanecem no paladar de forma
prolongada.

Em 2011, a casa Berry Bros. & Ludd, a mais antiga
comercial de vinhos do Reino Unido e fornecedora
oficial da Familia Real Britanica, escolheu este saqué
para ser o primeiro a fazer parte do seu catalogo.
N&o contém gluten.

Dewazakura Ouka Ginjoshu

Langado em 1980, € um dos saqués mais represen-
tativos do Japao com fragrancia frutada, sabor seco
e encorpado.

O sabor que mudara a imagem que muitos tem sobre
0 saqué.

Eleito o primeiro lugar por doze anos consecutivos na
categoria Ginj6 pela publicacao ‘Uizake Ninki Meigara
Ranking”, livro que qualifica saqués regionais produ-
zidos artesanalmente.

A marca de perfumes de luxo SK-Il utilizou a fragrancia
do Ouka Ginjoshu como referéncia para desenvolver
0 seu produto “Body Designer”.

Em 2011, a casa Berry Bros. & Ludd, a mais antiga
comercial de vinhos do Reino Unido e fornecedora
oficial da Familia Real Britanica, escolheu este saqué
para ser o primeiro a fazer parte do seu catalogo.
N&o contém gluten.

Dewazakura Junmai Ginjo Dewasansan

Todos os seus ingredientes - o arroz “Dewasansan’,
a levedura, e o Koji-kin (fungo Aspergillus oryzae), sao
originarios da Provincia de Yamagata.

Saqué Junmai Ginjo que mais traduz o clima e a at-
mosfera de Yamagata.

O sabor suave do arroz e o toque ideal de acidez o
tornam refrescante e revitalizante, acompanhando
bem as refeicdes.

N&ao contem glaten.



YS Blag. 3F, 2 Nijusannichimachi, Hachinohe,

Aomori, 031-0041, Japan

Tel.: +81-178-71-2282 - E-mail: info@firstintl.co.jp

Site: www.firstintl.co.jp

Contato: Masaki Sakuraba, Business Dept. General Manager

Suco de maca

As macas de Aomori, reconhecidamente saborosas,
s&o produzidas com cuidadoso controle de producao
que se estende ao longo de todo o ano. Aléem disso,
Aomori possui um clima propicio para o cultivo desta
fruta, com variacdes intensas de temperatura entre o
dia e a noite. O suco produzido a partir das magas
colhidas nestas fazendas de Aomori é processado em
fabricas com cuidado rigoroso de higiene e controle
absoluto de qualidade. Nao contém gluten.
Premiacoes:

Nome comercial: Kibd no Shizuku

Monde Selection - Medalha de Ouro 2011

(24 de maio de 2011)

International Taste & Quality Institute iTQi -
Trés Estrelas - (26 de maio de 2011)

Saqué Hachitsuru

Hachinohe Shurui KK é uma tradicional fabricante de
saqué em atividade desde a era dos samurais. Situ-
ada em Aomori, regidao marcada por um inverno rigo-
rosissimo, com fontes de aguas subterraneas cristali-
nas e gélidas, propicios para a produgao de saqués,
fabrica a bebida da mais alta qualidade, com apego
pela tradicdo sob a alma e a habilidade dos Tojis
(mestres artesaos de saqué) da regiao de Nanbu.
Nao contem gluten.

Premiagoes;
3° Lugar na Avaliagdo Nacional de Saqués Puros
(em 1933)

19 Lugar na Avaliacdo dos Saqués Locais dos Toijs
de Nanbu. (em 1968 e 1995)

Premiado por Quarenta Anos consecutivos como Sa-
qué de Exceléncia.

Neste ano, recebemos a medalha de ouro no Natio-
nal Research Institute of Brewing, entre varias outras
conquistas.

Peixe Congelado (Cavalinha ou Carapau)

As cavalinhas da regiao de Hachinohe, Provincia de
Aomori, contém maior teor de gordura dentre as pes-
cadas no Japéo



769-1, Yasawa, Sagae-shi, Yamagata, 990-0521, Japan
Tel.: +81-237-87-1114 - E-mail: emailgassan(@jan.ne.jp

Contato: Junichi Suzuki, Senior Managing director

Gassan Shuzo - Yamagata no Jizake 720 ml

Saqué vice-campeao no concurso oficial Nihon
Zenkoku Bishu Kanpyokai. Consisténcia limpida, des-
ce suave pela garganta; tem sabor requintado. A agua
utilizada no preparo € extraida de fontes naturais da
regiao, considerada uma das cem melhores aguas
minerais do Japao.

Pode ser conservada a temperatura ambiente, embo-
ra seja recomendavel manté-la em lugar fresco e sem
luz. Sugestdes para servir: gelado, ou a temperatura
ambiente. Também pode ser aquecido.

N&o contém gluten.

Gassan Shuzo - Umeshu 720 ml

Para infusdo deste licor de ameixa, nao se utiliza o
destilado shochu (licor destilado) e sim o licor de baby
kiwi, originario da regido. Trata-se de um licor de frutas
moderadamente doce e refrescante, preservando o
gosto da propria fruta. Pode ser conservada a tempe-
ratura ambiente, embora seja recomendavel manté-la
em lugar fresco e sem luz. Sugestoes para servir: ge-
lado, on the rocks, com club soda, etc.

N&ao contem gldten.



54-2, Kawakubo, Kanaya Tamura, Koriyama

Fukushima, 963-0725, Japan

Tel.: +81-24-943-2380 - E-mail:yaginuma@e-horaiya.com
Site: www.e-horaiya.com

Contato: Hirohito Yaginuma, Executive Director

Hiyashi Amazake PET 350ml

Amazake (bebida doce produzida a partir de arroz fer-
mentado), sem acucar, sem alcool, com dogura revi-
gorante

N&ao contem gluten.

100nen Densho Koji Miss6 7509

MissO preparado com soja e arroz plantados no Ja-
pao, de sabor moderadamente adocicado e sem adi-
tivos alimentares.

N&ao contem gldten.

Kinzanji Miss6 com berinjela 1509

Produto com trigo, soja e berinjela fermentados na-
turalmente. Para ser consumido acompanhados de
arroz quente, verduras, tofu, etc, a gosto.

N&ao contem gldten.



1070, Hama-cho, lzumo, Shimane, 693-0054, Japan
Tel.. +81-853-21-1300 - E-mail:info@izumo-igeta.co.jp
Site: www.izumo-igeta.co.jp

Contato: Katsuo Inoue, President

Shoyu Kanro (para sushi e sashimi)

O shoyu, obtido pela fermentagao natural de ingre-
dientes da mais alta qualidade por pelo menos dois
anos, pasa por novo processo de preparo e matura-
¢ao por mais dois anos, resultando no shoyu “saiji-
komi”, considerado o shoyu da mais alta categoria.
Esse shoyu de alto nivel tem como caracteristicas a
consisténcia levemente pastosa e o sabor adocica-
do, que dao mais destaque a sashimis de peixes com
gordura generosa € aos peixes de sushis.

Contém gluten

Caldo para Lamen (shoyu e tonkotsu)

Caldo a base de shoyu e tonkotsu (0ssos de porcos),
campedao de vendas entre os caldos para lamen.

Em praticas embalagens individuais para uma por-
cao, basta misturar o contetdo de um pacote em 300
ml de agua quente para ter o sabor auténtico do caldo
para lamen.

Contem gluten

Caldo para Hiyashi Chuka / Caldo para Udon

Caldo para Hiyashi Chuka

Caldo de sabor refrescante, pronto para ser usado em
macarroes frios tipo hiyashi chuka, uma combinacao
de shoyu a moda antiga e sumo de limao

Modo de preparo: basta colocar sobre a massa cozi-
da e resfriada.

Caldo para Udon:

Caldo para o macarrao ensopado udon, qualidade e
aroma intenso. Basta dissolver em 280 a 300 ml de
agua quente e adicionar sobre o udon cozido.
Contéem gluten.



97-22 Nojiri, Takayashiki, Namioka, Aomori, 173-0015, Japan
Tel.: +81-172-69-1411 - E-mail:kiyoshi@kanesa.co.jp

Site: www.kanesa.co.jp

Contato: Kiyoshi Takada, Planning and

Development Team Leader

Misotchup 130 g

O misotchup foi desenvolvido para que o missd, a
pasta de soja considerada o segredo da longevida-
de japonesa, possa estar presente de forma pratica e
simples nas mesas de todos os lares. Pode ser usada
Ccomo a maionese ou o ketchup para saborear. O mis-
s6 vem adicionado de gengibre, vinagre e mirin (vinho
de arroz semelhante ao saqué utilizado como tempe-
ro, amplamente aplicado na culinaria japonesa). Em
meio ao sabor rico e adocicado do missd, destaca-
-se 0 aroma vivaz do gengibre: uma combinacao para
qualquer prato, seja da culinaria japonesa, ocidental
ou chinesa. O prazo de validade é de 540 dias.

Nao contém gluten.

Pala Miso - enriquecido com dashi

Missé, o tradicional tempero japonés, vem agora liofi-
lizado e granulado. A praticidade proporcionada pelo
formato granulado permite a utilizagdo de forma sim-
ples e pratica como tempero saboroso da mesma for-
ma que voceé utiliza sal ou pimenta, em assados, cozi-
dos, refogados, etc. Basta polvilhar para tornar pratos
triviais muito mais saborosos. O prazo de validade é
de 360 dias. Nao contém glaten.

Disponivel também na opcéao sem a adicao de ingre-
dientes de origem animal, permite o consumo pelo
publico vegetariano.

Misshoshiru 1/2 do Sal
serve 5 porcoes (Half the salt Miso Soup)

Missoshiru instantaneo com teor de sédio 50% menor
em relacdo a sopa instantanea padrao da Kanesa. O
caldo dashi é feito de raspas de bonito e de atum,
alga marinha konbu e cogumelo shiitake, que se fun-
dem incrementando o sabor. Nao contém quaisquer
tipos de temperos quimicos. Contém sachés com os
5 sabores mais populares de missoshiru: 1 com alga
wakame, 2 com tofu, e 2 com cebolinha. Utiliza missé
granulado, liofilizado, apresenta prazo de validade de
360 dias.

N&o contém gluten.



3-2-44-2F, Omachi, Akita-city, 010-0921, Japan

Tel.. +81-(0)18-862-9287 - E-mail: trade@mandm-akita.com
Site: www.mandm-akita.com

Contato: Ai Sasaki, International Operations Manager

Osagekko - Junmai Namagenshu

Saqué cujo sabor macio do arroz se espalha pela
boca tal qual o saqué recém prensado. Encorpado,
€ um bom acompanhamento para variados tipos de
pratos. Harmonizagdes sugeridas: Para acompanhar
queijos, peixes e carnes substanciosas, comidas bem
condimentadas, massas e outros. Também acompa-
nha sobremesas como chocolate branco, frutas tropi-
cais, etc.

N&o contem gldten.

Natto Nuts Neba (nat6é desidratado)

Aperitivos tipo snacks de soja fermentada (nat6, ali-
mento tradicional da culinaria japonesa), resultante do
processo de liofilizagao. E rico em diversos tipos de
nutrientes, inclusive proteinas de boa qualidade. Pron-
to para consumo além de poder ser salpicado em
saladas, pizzas, massas e outros pratos. O natto-kin
(microorganismo fermentador) encontrado no naté e
as enzimas conhecidas como natoquinase estao em
evidéncia no mundo.

N&o contém gluten.

Iburi Takuan - conservas defumadas

Tsukemono (conserva de legumes) tradicional de Aki-
ta. Os nabos crus sao defumados em lascas de cere-
jeira, e depois colocados em conserva com farelo de
arroz integral e malte de arroz. Nao contém nenhum
tipo de aditivo. Tem consisténcia fresca, levemente
crocante, com aroma destacado pela defumacao,
tornando-se uma delicia aromatica e Unica. Forma um
bom par com queijos e presunto cru; fatiado, acom-
panha vinhos e outras bebidas e picados, da um to-
que especial para diversos pratos.

N&o contem gldten.



13, Kamimachi, Fukuoka, Ninohe, Iwate, 028-6101, Japan
Tel.: +81-195-23-3133 - E-mail:hirano@nanbubijin.co.jp
Site: www.nanbubijin.co.jp

Contato: Masaaki Hirano, Sales

Nanbu Bijin Junmai Ginjo 720 ml /1,8 |

Aroma agradavel que aguga o olfato, lembrando cas-
tanhas ou arroz recém cozido. Deixa uma sensacao de
acidez bem suave no paladar. Um saqué que repre-
senta as cores do nordeste japonés, refletindo a pure-
za e a forca interior de seus habitantes.

N&o contem gluten.

Nanbu Bijin Honjozo Karakuchi 720 mi /1,8 |

Ao aroma que lembra uma suave defumacao, sabor
leve e prolongado. Sorvidos com leveza, deixa pairar
uma ténue dogura embora seja um “karakuchi” (saqué
S€eco).

N&o contém gluten.



470 Yamada Nihonmatsu Fukushima, 964-0027, Japan
Tel.: +81-243-23-2091 - E-mail:info@ninki.co.jp
Site: www.ninki.co.jp

Contato: Yujin Yusa, President

Rice Magic
Ninki Ichi Sparkling Junmai Daiginjo 300 mi

O gas carbbnico que € produzido juntamente com o al-
cool durante o processo de fermentacao é aprisionado
dentro da garrafa. Saqué com docura e acidez caracte-
risticos, verdadeiramente naturais, sem a utilizacao de
nenhum tipo de aditivo alimentar.

Sugestdes de consumo: gelado, em tacas.

Nao contém gluten.

Ninki Ichi Junmai Daiginjo 720 ml

Com aroma intenso e sabor nitido, este saqué Junmai
Daingijo é recomendado para ser servido durante as re-
feicoes.

Sugestdes de consumo: gelado, ou a

temperatura ambiente.

N&ao contem gldten.

Ninki Ichi Kuro Ninki Junmai Ginjo 720 ml

Aroma plécido de Ginjo, e sabor com amplitude tipico
do Junmai.

Sugestdes de consumo: gelado, ou a

temperatura ambiente.

Nao contém gluten.



3-11-9-703, Kokubuncho, Aoba-Ku, Sendai,

Miyagi, 980-0803, Japan

Tel.: +81-22-721-6078 - E-mail: info@office-k52.jp
Site: www.office-k52.jp

Contato: Haruhiko Kitayama, President

Ume Chirimen

Furikake (tempero com ingredientes secos e moidos
para salpicar sobre o arroz cozido) de sabor suave a
base de peixe chirimen jyako’, conservas de ameixa
salgada, algas wakame, etc. Voltado para o publico
que preza a saude, € um alimento seguro que nao
leva aditivos em excesso. Além de temperar o arroz
ou oniguiris?, pode ser saboreado como ingrediente
para yakimeshis® ou okayus*, saladas de algas e out-
ros pratos da culinaria japonesa.

Nao contém gluten.

1.Chirimen jyako — peixinho seco / 2. Oniguiri — bolinho de arroz
3. Yakimeshi — risoto frito / 4. Okayu — arroz cozido empapado / 5. Wasabi — raiz forte

Wasabi Konbu Zuke

Conserva de raiz forte fresco cultivado junto as nas-
centes do monte Yakurai e algas marinhas konbu da
regiao de Sanriku, em molho shoyu produzido de for-
ma tradicional. E saboroso como acompanhamento
de arroz branco, com verduras compondo uma salada
de algas marinhas ou como petisco para acompanhar
bebida alcodlica.

Nao contém gluten.

Wasabi Dip

Molho tipo dip de raiz forte ralado misturado com paté
de abacate fresco. Dip requintado, 6timo para ser
passado no péao, torradas, carnes assadas ou salsi-
chas, para acompanhar bebidas alcodlicas.

N&o contém gldten.



1-6-18, 7th Floor, Kokubun-cho, Aoba-ku, Sendai,
Miyagi, 980-0803, Japan

Tel.:+81-22-216-5563 - E-mail:info@pre-step.co.jp
Site:www.pre-step.co.jp

Contato: Sato Mikio, International Staff

Akita Oogata-mura Akita Komachi
“Sanchoku Gohan”

Arroz, pré-cozido esterilizado variedade Akita Koma-
chi (venda direta da regido produtora) - pacote com
180 gramas.

Em apenas dois minutos no microondas pode-se de-
gustar o melhor arroz do Japao, quentinho, tal como
se fosse recém cozido em panela. Dentre os testes de
controle de qualidade, exames de deteccao de radio-
atividade comprovam a seguranga do produto. Ideal
como obentd (marmita japonesa), ou quando nao se
dispde de muito tempo para o preparo do arroz. Com-
bina bem com feijoada.

N&ao contem gldten.



335, Ishibashi-cho, Matsue, Shimane, 690-0881, Japan
Tel.: +81-852-26-5555 - E-mail: rihaku@rihaku.co.jp
Site: www.rihaku.co.jp

Contato: Yuichiro Tanaka, President

Rihaku Junmaishu

Belo equilibrio entre 0 saqué seco e o0 umami, pro-
porcionando uma bebida nao enjoativa enquanto é
apreciada.

Combina com carnes de aves grelhadas temperadas
com sal, peixes cozidos, etc. Pode ser servido gelado
ou a temperatura ambiente ou mesmo morno, caso
prefira degustar aquecido.

Nao contem gluten.

Rihaku Tokubetsu Junmai Nigorizake

E um saqué turvo, da classe Junmai especial, feito
com arroz da variedade “gohyakumangoku”, especi-
fica para a producao de saqué, cultivada na provincia
de Shimane, polida até chegar a 58% do gréo.

O koji consistente, preparado pelos fojis da regiao de
lzumo, dao origem a um saqué com profundidade,
boa nitidez de sabores e de paladar agradavel. Servir
gelado. Acompanha tempura, oden, cream cheese e
pratos com molhos cremosos.

Né&o contém gluten.



27 Yamadate, Sakata-shi, Yamagata, 999-6724, Japan
Tel.; +81-234-52-2323 - E-mail: togami@tatenokawa.jp
Site:www.tatenokawa.jp

Contato:Masashi Togami, Marketing Director

Tatenokawa 50

Produzida com arroz da variedade Dewasansan,
cujos graos sao polidos atée 50% das dimensoes origi-
nais, e usando apenas a parte mais refinada da bebi-
da no processo de prensagem, este saqué apresenta
um sabor refrescante e um aroma suave, que o fazem
acompanhar bem, pratos com carnes. Melhor apre-
ciado gelado, ou a temperatura ambiente.

Nao contém gluten.

Tatenokawa 33

Produzido com arroz da variedade Dewasansan com
polimento de 33% do gréo, tem uma dogura agrada-
vel e aroma (frutado). E uma boa introducao ao sa-
qué para apreciadores de vinho, e vai muito bem com
peixes. Melhor apreciado gelado como aperitivo ou
digestivo ou como acompanhamento de pratos com
frutos do mar.

N&o contem gluten.

Licor Kodakara Daiginjo Umeshu

Licor de ameixa tipo “umeshu”, preparado na época
mais fria do inverno, usando ameixas Nank6 pacien-
temente embebidas em pequenos lotes de saqué
Daiginjo da Tatenokawa produzidos com cuidado e
dedicacao. Aprecie este “umeshu”, repleto de refina-
mento. Para ser servido on the rocks ou puro, antes ou
apos as refeicoes.

N&o contem gluten.



5246, Naoe, Hikawa-cho, lzumo, Shimane, 699-0631, Japan
Tel.: +81-853-72-0014 - E-mail:info@tsuyamaya.co.jp

Site: www.tsuyamaya.co.jp

Contato: Koji Kawata, President

Hana Awa Yuki (12 unidades)

Tradicional wagashi gelatinoso, mistura de kanten
com merengue que apresenta uma textura delicada
e macia, com goticulas de gelatina de kanten espa-
lhadas em seu interior. Em quatro sabores: morango,
uva kyoho, laranja amanatsu e café, embalados indi-
vidualmente.

Kanten: Gelatina incolor produzida a partir de algas
marinhas como o agar-agar, rico em fibras alimenti-
cias, utilizado no preparo de doces japoneses wa-
gashi.

N&o contém gldten.

Gift - Wagashi Iroiro

Pacote misto de wagashis com ingredientes tradicio-
nais para serem apreciados em uma bocada. Contém
cinco tipos: Kuri Manju, Matcha Manju, Azuki Manju,
Yuzu Mochi e Azuki Yokan Maki, embalados individu-
almente. Ideal para presentear.

Contem gluten.

Kuri Ogura Maki

Dois tipos de Yokan (mistura de doce macio feito
com feijao azuki e kanten, resultando numa gelatina
mais dura) enrolados em massa Mikasa (massa de
bolo assada em chapa): Ogura Yokan somente com
feijao azuki e o Kuri Yokan, com castanhas cozidas.
Embalagens individuais.

Contem gluten



32-2 Takagaki Kamikoma, Yamashiro, Kizugawa-city,
Kyoto, 619-0204, Japan

Tel.: +81 774 86 4701 - E-mail: azuma@ujinotsuyu.co.jp
Site: www.fukujuen.com

Contato: Eri Azuma, Sales executive

lyemon Cha Verde Instantéaneo

Cha instantaneo, convertido em pé através de tec-
nologia exclusiva. Sollvel tanto em agua fria quanto
quente. Qualquer pessoa pode preparar um cha au-
téntico como os preparados em chaleiras orientais.
Outra vantagem é que o preparo nao gera residuos.
Oferecido também em embalagens praticas, tipo sti-
cks, contém quantidade de cha exata para o preparo
de uma xicara.

Os chas verdes tém efeito antioxidante e sao conside-
rados benéficos para a saude. Podem ser consumi-
dos sem adocar, ou adogado a gosto.

N&ao contem gldten.

lyemon Cha tipo Sencha em saquinhos

O cha tipo japonés mais consumido no Japéao é o
Sencha. O seu blend inclui matcha, cha servido nas
cerimonias do cha, com um verde vivido e excelente
aroma.

Nao contém gluten.

Sencha LTB

Cha japonés em saquinhos com um prego econdmi-
co, sucesso de vendas também no exterior. Além do
Sencha, temos também o Genmaicha, que combina
cha verde com cha de arroz integral tostado, e 0 Hoji-
cha, cha tostado.

A apresentacdo em saquinhos permite apreciar cha
japonés auténtico com praticidade e em qualquer lu-
gar.

N&o contéem gluten.





