PORTUGUES

Ao escolher o saqué como
acompanhamento, considere:

O saqué doce contrabalanca bem as
sopas salgadas, encorpadas ou de
sabor consistente. Saqués secos combi-
nam bem com frutos do mar frescos.

Saqués com forte acidez podem ser o
melhor acompanhamento de um tem-
pura ou de peixes assados. Ja saqués
com baixa acidez sdo mais suaves, e
fazem bons pares com pratos de textura
também suaves, como o sashimi.

Saqués com um umami sélido fica bem
servido com pratos como o sashimi
(peixe cru) ou o tataki (peixe levemente
tostado por fora, mas cru por dentro).
Use quantidades minimas de sal e
molho.
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RIVEAIVEE

Tradicionalmente, cada pessoa deve servir
0 saqué ao outro. Este gesto nem sempre
€ observado nos dias de hoje, mas é reco-
mendavel normalmente quando se esta
servindo o outro pela primeira vez
(naquele dia).

O saqué pode ser servido de frascos de
ceramicas conhecidos como Tokkuri, para
pequenas tagas também de ceramica,
chamadas Choko.

Outra maneira de servir esta tradicional
bebida japonesa € num Masu, recipiente
de madeira que lembra uma caixa, e que é
usado como medida para contar os graos
de arroz. A bebida é servida de forma que
esta transborde do recipiente e encha o
receptaculo que esta logo abaixo. E sinal
de generosidade com o convidado.

O saqué pode ser servido quente, gelado
ou a temperatura ambiente. A temperatura
escolhida muitas vezes depende do clima
e da estagdo do ano. Saqués de alta cat-
egoria ndo devem ser aquecidos pois
podem resultar em perda de aroma e
sabor.




