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UENO GOURMET —

i UENO GOURMET GmbH (

2005 50.000 €
i UENO GOURMET AG ( )
2010 100.000 CHF
i JAPAN GOURMET Ltd. (
2014 10.000GBP
i 2 8
i 30 100

Yoshiko Ueno-Mduller
1989
1991-2005

2005
(2009)
(2011)

SAKE Elixier der japanischen Seele
Best of the World

NRIB (2015)
(2015)
(2015)
German Wein & Sommelier School (2011-)
WSET Level 3 Sake (2016-)

Jorg Muller

AT&T 20
2010

JSS Sake & Shochu Academy (2017)
SSA Sake Sommelier(2013)
DWI

2013



Our Philosophie & Vision

i Fermentation

i Local to Local

j Face to Face

i Premium Quality

i East meets West

i No.1 Sake Importer
i Wein Market

Fine Dining

No.1

100



Base of UENO GOURMET
- Frankfurt in center of Europ

adint Feter

No.1



Go to
Non Japanese

Restaurants
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Aslan Fusion — Nikkel 9, Hamburg In
Hotel Vierjahreszeiten*****

2002
uma

10
100

200 80-150
Berlin: Sra Bua in Hotel Adlon
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Sieben Samurai Koche 147

Fein Dining Restaurants

Swen Elverfeld***
Juan Amador***
Christian Bau***
Nils Henkel**

Tim Raue**

Alan Ogden*
Volker Drkosch*

50

Copyright: UENO GOURMET




/ Samural & Sake project since 2011

i & East meets West

1 SAKE

2017 35
&SAKE



Sommeliermesser
statt Schwert

Die Samurai verteidigten einst Land
und Ehre mit Ihrem Schwert und
offneten eine neue Ara.

Die 7 SAMURAI-Sommeliers ziicken ihre Sommeliermes-
ser und erdffnen mit Ihrer feinsinnigen Getrdnkebeglei-
tung eine neue Dimension in der kulinarischen Welt.

Mit ihrer Uberzeugung und ihrem Einfithlungsvermogen
fiihren sie die Gaste in die faszinierende Welt des Sake. In
Ihrer Pionierarbeit bei der Sake-Begleitung und in Ihrer
Philosophie steckt der Geist der Samurai.

Was ist 7 SAMURAI-
Sommeliers & SAKE?

o Gourmet-Abende
o Top Sommeliers

o Gourmet-Meniis

e Premium Sake

Uber die Veranstalter

~Sake-Samurai“ und ,Master of
Sake“ - die gebiirtige Tokio-
terin Yoshiko Ueno-Miiller fiihlt
sich der Harmonie des eu-
ropdischen und japanischen
Gustos verpflichtet. Als ,Bot-
schafterin® des kulinarischen
Leitgedankens,East meets West*

betreibt sie gemeinsam mit Ehemann Jorg Miiller seit 2005

ihren eigenen Spezialititen-Handel UENO GOURMET mit

Firmen in Deutschland, England und der Schweiz. Neben

Premium-Sake - von renommierten, handverlesenen Brau-

ereien importiert - bietet der Onlineshop zudem eine Aus-

wahl hochwertiger Sojasaucen und Gewtirze. Alle Produkte

entstehen nach traditionellem Handwerk und ohne Zusatz-

stoffe; modernste aromaschonende Transportmethoden

stellen hochste Qualitdtsstandarts sicher. Wiirdigungen

ihrer leidenschaftlichen Uberlieferung japanischen Kultur-

guts erhielt ihr Buch ,SAKE - Elixier der japanischen

Seele” von der Gastronomischen Akademie

Deutschlands mit einer Goldmedaille sowie

GOURMAND INTERNATIONAL mit dem

,Gourmand World Cook Book Award“

und dem ,,Best in the World Award*“

auf globaler Ebene. Die Sake-Expertin

und ihr Mann sind Mitglieder

der Sommelier-Union

Deutschland und

Slow Food.

>

UENO GOURMET

Tel. +49 6173 940 686
info@japan-gourmet.com

www.japan-gourmet.com

o>

UENO GOURMET

prdsentiert

SAMURAI

Sommeliers & SAKE

von Mai bis
September 2017



Restaurant Stucki in Basel**

7. September 2017
Chef. Tanja Grandits
Sommelier: Christian Juppe




SAKE:
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1. Benutzerkonto

www.sake-pairing.com

- Alle (B
= ™ ~A
(L Ey)

UENO GOURMET Sake Shochu Likir Wein Gewiirze Geschirr Sake-Tipps Uber uns Sake News Sake-Pairing

Sake-Pairings E—

Vorspeise

Fisch

Fleisch

Gemiise

Geiliigel

Dong Po Kaisergranat Japanisch/Asiatisch
Kiise

- Dong Po, Schweinebauch, Wassermelone, Galgani - - Kaisergranat, Wasabi, Kanton Style - Nachtisch

Sommelier André Macionga Sommelier André Macionga View all

Sake-Pairing: Nanbu Bijin Ume Rosé Sake-Pairing: Urakasumi Tauntropfen

-

—

e o
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ﬁi" Warenkorb

Sehr gut
4.94/5.00

@

Fartifiziarisr
Shop



17
Das passende Pairing:

Amabuki
Rhododendron

Reh Zum empfohlenen Produkt:

Riibchen, Sonnenblumentriebe und Heidelbeeren

5 Amabuki Rhododendron
6/22 /2017

Sehr gut
4.94/5.00

Zartifiziarier
Shop



Sake-Pairing@ INn Berlin

1998
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UENO
GOURMET, Amazon, Sake Kontor,
Tokuri, Sake Markt)



22

International Wine Challenge

e 2017

e 2018

Copyright: UENO GOURMET
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2206 0059 00 7,7€/nl)
100

2206: Other fermented beverages (for example, cider, perry, mead, saké); mixtures of fermented beverages
and mixtures of fermented beverages and non-alcoholic beverages, not elsewhere specified or included

15

SAKE
or SAKE = =

2015 Gl

EPA EU

15-16%, 15%, 15,5%





CO564271
ノート注釈
CO564271 : Unmarked


i EU
1500

i EU

60



i EPA EPA

Gl

SNS



WSET(Wein & Spirits Education Trast)

2017 5

2011
40 1

10

400



Wein & Sommelier Schule
i Q@ &

(1 day of |
40 days Cours)

i WSET Level 3 Award in Sake
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published: March 2013
*Gold Award

Literature contest 2013 of
the gastronomic academy
Germany

*Best in the World (Category
Spirits)

Gourmand International
Cookbook Award




150 Gaumenfreuden Sieben Samurai Kéche 151

Daruma Masamune — 2011 (124)

Ivan Monreal. ,Zu unserem Dessert Brick in the Wall serviere ich einen Sake ,Daruma Masamune“. Der Sake hat eine
cremige Konsistenz und leichte Vanillenoten, die sehr gut zu dem Legostein aus Gewiirzmilch passen. Die Nase erinnert uns
an Portwein, welcher die perfekte Begleitung fiir Rote Bete und Himbeere ist. Der spiirbare Restzucker ist sehr angenehm.
Die Verbindung mit der Siifle unseres Desserts macht diese Kombination zu einem siiflen kulinarischen Erlebnis."

Brick in the Wall — Juan Amador (200)

Gewiirzmilch-Custard, Rote-Bete-Macarons, Rote-Bete-Himbeersorbet, Schokoboden

Copyright: UENO GOURMET
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

D

UENO GOURMET

Yoshiko Ueno-Mduller
Bahnhofstr. 7A, 61476 Kronberg, Germany
Seestr. 110, CH 8610 Uster, Swiss
9 Aria house, 5-15 Newton Street, London WC2B5EN, UK

www.japan-gourmet.com





