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NIHONSHU

Saqué do Japao

Nihonshu, conhecido aqui no Brasil como saqué, é
uma bebida fermentada preparada com aguaearroz.

Produzido a partir de um tipo especial de arroz
cuidadosamente polido, onde é aproveitada apenasa
melhor parte do grao.

Com teor alcodlico semelhante ao do vinho, o saqué,
por conta de suas caracteristicas, pode produzir
variadas experiéncias mudando por causa dos
diferentestipos dabebida.

Atualmente o Japao possui mais de 1.400 marcas de
saqués e mais de 10 mil rétulos produzidos em todo o
seu territério e distribuidos paratodo o mundo.

Hoje, conseguimos encontrar em varios paises
diferentes tipos de restaurantes harmonizando o
saqué japonés com diversos tipos de pratos, nao
somente com a tradicional gastronomia japonesa.

- -
-
O saqué faz parte da histér‘[ﬁh‘a cultura do Japao de
modo surpreendente. - -

-l
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PRODUCAO DO SAQUE

Por Alexandre lida

Polimento do arroz

. ® o

100% 70% 60% 50% 35%

Arroz Integral 30% de polimento  40% de polimento  50% de polimento 65% de polimento
Sem Polimento
4 .
O primeiro passo na preparagéo do saqué é polir o arroz Categonas do Sake

para remover a proteina e as substancias gordurosas da
parte externa do grdo. Se nao fossem removidas, tais
substancias dariam a bebida um sabor ndo requintado. A
quantidade de graos deixada ap6s o polimento
determinaré em grande parte 0 seu sabor final.

As técnicas empregadas na produgédo do saqué nao tém KSR Primeira

paralelo no mundo inteiro. O arroz é polido até adquirir Daiguinjo Classe

uma fina granulagdo branca e entdo é cozido. Em

seguida, procede-se simultaneamente a dois processos: PR Classe
Guinjo Executiva

0 arroz é decomposto em agUcar pela agdo de um

microrganismo chamado KOJ/ e, ao mesmo tempo, o .
Premium

5

agucar € fermentado em alcool pela agéo de uma levedura Tokibatsis Econdmica

natural.

O que difere 0 saqué de outras bebidas alcodlicas de

outros lugares do mundo é o uso inteligente de trés tipos ﬁilé-:l:ﬁ:ﬁ_ Classe
L : . : Junmai Econdmica

principais de microrganismos encontrados no meio- Honjouzou

ambiente: fungos, bactérias e leveduras. Todas as
demais bebidas alcodlicas populares — seja cerveja,
uisque, conhaque, vodca, gim, tequila, ou rum — usam no
processo de producdo do alcool somente um tipo de
microrganismo, a levedura. Os fabricantes de saqué
usam trés: os esporos KOJI, para obtengéo do bolor KOJI,
bactérias acido laticas, para estabilizar a mistura; e
levedura, para fermentar a mistura e transforma-la em +10 Extra Seco 1 Levements Boce
alcool. O uso destes trés tipos de microrganismos +5 Bem Seco § -3 Doce

demonstra que os antigos fabricantes desta bebida tinham 15 Soro PRS- © DemDoce

+1 Levemente Seco -10 Extra Doce
um alto nivel de sofisticac&o. s

Classificacao do Sake Doce /Seco
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CONHECENDO O JAPAO ATRAVES DO SAQUE

por Roberto Maxwell

De uns anos para ca, tenho buscado dar sentido as minhas viagens. E uma das
experiéncias que tenho buscado muito nos ultimos anos € descobrir novos A )
saqueés.

Este fermentado feito de arroz ndo s6 ganhou alma e corpo na Terra do Sol
Nascente, como esta enraizado profundamente na cultura etilica do pais.

A experiéncia mais comum
com o saqué na Terra do Sol
Nascente & se sentar num
izakaya — o boteco japonés —
e pedir uma dose. No Japéo,
T ||M ! 0 saqué é chamado de
|l
I

Bebendo como os japoneses

‘nihonshu” e € essa palavra

A e J”I”'”‘VW i~ N Ml que vocé deve usar na hora
il i_ufl..!_-"i‘-"-'l- "Ik iy w—t] do pedido. Isso porque
i) LAY “saqué” significa “bebida

alcodlica”, em japonés. Pedir
apenas “saqué”, vai deixar
duvidas em quem recebe o
pedido. Nao tem como saber

se vocé quer cerveja, uisque,

Fushimi, na cidade de Kyoto, é uma das regides em que se pode visitar fabricas de saqué no Japao.
foto: Roberto Maxwel rum

Nos izakaya, o saqué pode ser servido frio ou quente e em doses Unicas ou em
garrafinhas para mais de uma pessoa. O aumento da temperatura reduz a sensacgéo
alcodlica e realga a dogura e o paladar da bebida. Beber saqué quente é uma experiéncia
muito japonesa.

Fina Harmonizacao

Direto na fonte

Viajantes com alguma intimidade com a bebida costumam
querer experiéncias ainda mais completas. Nestes casos,
nada é mais rico do que visitar um sakagura, ou seja, uma
fabricade saqué.

N&o é dificil encontrar um sakagura que abra suas portas
para visitantes. Porém, a grande maioria das fabricas
produzem saqués de forma semi-artesanal. Neste caso,
mostrar o espaco de produgao nem sempre é possivel,
especialmente durante o periodo entre outubro e marco,
quando o saqué é efetivamente produzido. Mas muitos
Sakagura criam espagos para os visitantes conhecerem
os roétulos da casa, como lojinhas e museus. Assim, &

. ~ Degustagdo em um sakagura é a oportunidade de conhecer variados
possivel fazer a degustagao de alguns produtos. S Bl LT RS e

foto: Roberto Maxwell

Os museus de saqué, em especial, ddo a oportunidade de entender melhor como a bebida é feita, além de
trazer reliquias da sua producéo. Muitos sakagura tém séculos de historia para contar. Entéo, visitar o
museu da fabrica pode ser uma chance unica.
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Lembrancinhas etilicas

Além de provar o saqué durante a sua viagem, aproveite a chance para trazer algumas garrafas para si ou
para pessoas queridas. Os melhores saqués do mundo estdo no Japéo e a variedade é incrivel! Nas
grandes cidades, as lojas de saqué estao cada vez mais antenadas no sucesso que a bebida esta fazendo

entre os estrangeiros.

Algumas até colocam explicagdes simples eminglés nas
prateleiras. E sempre bom informar, mesmo de forma
simples, que tipo de saqué vocé quer comprar. Palavras
em inglés como “fruity” (frutado) , “dry” (seco), “aged”
(maturado), estdo no vocabuldrio de pessoas que
trabalham em lojas de saqué e podem ajudar vocé a ter
em maos o sabor que procura.

Quando estiver de volta, procure conservar 0s saqués
em lugares frescos e longe do alcance da luz. Além
disso, consuma o mais rapido possivel. Saqués
envelhecidos existem, mas o processo € feito em
condi¢es bem especiais. Portanto, evite deixar o seu
“maturando” em casa.

Visitas guiadas mostram a producéo de saqué por dentro.

foto: Roberto Maxwell

Utensilios Tradicionais para Saqué

Quem ja nao viu o “massu”, pequeno recepiente feito em madeira, criado para medir o arroz nas lojas e que
acabou se tornando um “copo” para beber saqué? Além do “massu”, existe uma variedade de utensilios

tradicionais para serviro saqué. Conheca alguns deles.

4 N 4
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MASSU - feito de cedro, o mesmo
material do barril usado na ceriménia
do KAGAMIWARI, onde as pessoas

A jarra TOKKURI e o copo CHOKO
sdo feitos de porcelana e sdo usados
para aquecer o saqué

dao marretadas na tampa do barril

Alexandre Tatsuya lida

Saqué Samurai (Embaixador do
saqué);

Kikisake-shi (Especialista em saqué)
Proprietario da Adega de saqué - 1?
loja especializada em saqué no
Brasil

Certificado como saqué Sommelier,
pelo SSI Sake Service Institute com
sede em Toquio.
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Espécie de chaleira, o OCHOSHI e o
SAKAZUKI, sdo usados exclusivamente
para cerimbnias, casamentos e eventos
que celebram com a dose do saqué

Roberto Maxwell

Jornalista e Guia de turismo
Radicado no Japao desde 2005
Especialista em saqué
Compartilha seu conhecimento
sobre o Japao através do
Instagram (@robertomaxwell)
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