SVENSKA

Nar man vill hitta smaker som

passar till sake, tank pa foljande:

Sot sake passar bra till soppa som ar
salt eller smakrik. Torr sake passar bra
till farsk fisk och skaldjur.

Sake med hog surhetsgrad passar bra
till tempura eller tilllagade fiskratter. Har
saken lag surhetsgrad ar den mjuk och
passar bra till sashimi och andra ratter
med mjuk konsistens.

Sake med stark umami passar bra till ra
eller |att tillagad fisk, sa kallad tataki.
Salt smak eller saser ar bast att undvika
sa mycket som mdjligt.

Kobe-Shu-Shin-Kan Breweries, Ltd.

1-8-17 Mikagetsukamachi = 81(0)78 8212913
Higashinada Kobe Hyogo ~ 81(0)78 8213330
658-0044 Japan

Facebook.com/FukujuSake @FukujuSake

Traditionellt haller man upp sake at
varandra, och inte at sig sjalv. Alla regler
har undantag, men den forsta upphalin-
ingen brukar vanligtvis félja denna regel.

Servera garna sake i sma koppar av
lergods eller porslin, som kallas “Choko”
pa japanska. Ofta serveras saken fran
ett karl som ocksa ar gjort av lergods
eller porslin, som kallas “Tokkuri”.

En annan sorts kopp kallas “Masu”. Det
ar fyrkantiga trakoppar som anvandes
forr i tiden for att méata upp risgryn. |
dessa haller man upp sa pass mycket
sake att det flédar 6ver kanten och ner
pa ett fat. Detta ses som ett tecken pa
vardens generositet.

Sake kan serveras bade uppvarmd, kyld
och rumstempererad. Vilket man valjer
beror ofta pa vaderleken eller arstiden.
Sake av hdg kvalitet ska inte uppvarmas
eftersom det kan leda till férlust av arom
och smak.




