L'esprit de la cérémonie du thé, qui puise son origine
dans le thé japonais, reste bien présent dans le thé actuel :
garder un cceur serein ; savoir apprécier la richesse non
pas matérielle, mais spirituelle ; se réjouir également de la
rencontre avec |'autre, accueillir un invité avec égard. Le thé
japonais a une portée bien plus significative que
simplement apaiser la soif et satisfaire les papilles.

Par ailleurs, le thé japonais contient de nombreux
composants bénéfiques pour la santé de I'homme actuel.
Il peut contribuer a rendre votre vie plus saine, tout comme
la cuisine japonaise qui attire I'attention du monde entier.

Appréciez le golt profond et le parfum délicat de ce
produit sOr et de grande qualité, cultivé avec soin dans des
plantations entourées d’une nature magnifique et élaboré

avec un savoir-faire sans égal.

Les conditions de conservations sont essentielles
pour garantir une meilleure dégustation.

Afin que le thé ne perde rien de
sa qualité, il est important de le
protéger de I’humidité, de la
lumiere, de la chaleur et des
odeurs. Une fois ouvert, il est
préférable de le consommer
dans les meilleurs délais.
Conservez-le dans une boite
hermétique et non transparente,
dans un endroit sombre et frais.
Si vous le rangez au réfrigérateur,
veillez a le protéger des odeurs
d’autres aliments.
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Exquis en patisserie comme en cuisine.

Au Japon, le thé vert entre dans la
composition de nombreuses
recettes. Nouilles de sarrasin,
boulettes de riz gluant, gateaux
castella ou encore chocolats
aromatisés au Matcha sont non
seulement délicieux mais également
bons a la santé et vous feront profiter
de tous les composants du thé. Vous
pouvez l'incorporer au pain ou a la
patisserie pour donner du go(t a vos
préparations, comme vous le feriez
avec des herbes. Absolument
succulent | Nous vous conseillons
vivement de tenter 'expérience.
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Ministére de I’Agriculture, des Foréts et de la Péche
1-2-1 Kasumigaseki, Chiyoda-ku, Tokyo-to 100-8950
www.maff.go.jp/e/oishii/
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Ministry of Agriculture,
Forestry and Fisheries
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de grande qualité, sir et fiable




Caractéristiques des thés japonais les plus connus
REWLRHAK O E
Sencha
C'est le plus courant des thés japonais. Le thé
infusé est généralement d'un vert Iégerement
teinté de jaune. Parfum, saveur umami (saveur
de la plus haute qualité), astringence et
amertume s'équilibrent a merveille. Plus le Sencha
est de qualité, plus il est raffiné. —

Le thé japonais glace, parfait pour la saison chaude.

Vous apprécierez également le thé japonais servi tres frais.
Préparez un thé fort avec une fois et demie plus de feuilles
que d'ordinaire. Il est ensuite capital de le refroidir d'un
coup avec des glacons.
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< Veillez & bien faire bouillir I'eau avant de |'utiliser >
Aprés avoir laissé bouillir I'eau pendant 3 a 5 minutes,
attendez qu’elle refroisse jusqu’a la température
appropriée.
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\ Remplissez d’eau chaude jusqu'au /5% le
’ ' ? ‘-l'- ‘I' nombre nécessaire de tasses et laissez refroidir
1 jusgqu’a 70 degrés, température appropriée pour
du thé Sencha de qualité supérieure, ou 80 degrés
pour du thé Sencha ordinaire. 104°F 122°F 158°F 176°F 194°F
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W ARA TBOE SOV R Bancha, Héjicha et Genmaicha

Le thé japonais ++++—
Le golit profond|de\la culture
japonaise. [\

Mettez les feuilles de thé dans la théiere.
Comptez environ 3g par personne (une cuillére a thé).
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Nul besoin d’une théiére japonaise “kyusu”
pour servir un thé délicieux.

\ \ supérieure, 1mn pour du thé Sencha ordinaire. M2 D7 Th BOLLENR SN ET .
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. Transvasez |'eau chaude des tasses dans la théiere
\ et laissez infuser 2mn pour du thé Sencha de qualité

Afin que l'intensité du thé soit la méme pour tous,
remplissez les tasses par alternance en plusieurs
fois jusqu'a la derniere goutte.
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Avec une théiere
pour thé noir
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_Avecun
filtre en papier
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@Un petit conseil ! Vous pouvez faire infuser une @7
deuxiéme fois les mémes feuilles. Veillez alors a bien
vider la théiére pour qu'’il ne reste pas d’eau du premier
service, sans quoi le godt en serait affecté.
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Avec une
passoire a thé
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Il fait partie des thés japonais les plus raffinés.
Une astringence réduite, un parfum unique, une
saveur umami ronde en bouche et une certaine
douceur le caractérisent. Il est élaboré avec des
feuilles cultivées a I'ombre pendant une
vingtaine de jours a partir du moment ou leurs
jeunes pousses ont commencé a s’ouvrir, puis
cueillies selon une technique particuliere.
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Il s’agit d’un thé vert en poudre, rendu
célébre par la cérémonie du thé. Son
parfum exceptionnel et son go(t profond
sont un véritable délice. Le fait de boire le
thé dissous dans de I’'eau bouillante
permet d'en extraire tous les composants
bénéfiques.
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C’est un thé composé de feuilles
épanouies. Il possede moins d’'umami
que le Sencha, mais a le mérite d’étre
léger et d’une astringence bien
équilibrée, ce qui en fait un thé trés
apprécié de tous.
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Elaboré a partir de Sencha ou de Bancha
torréfié, ce thé a un goQt Iéger et un parfum
prononcé. Le thé infusé est d'une jolie couleur
marron. Peu astringent et peu amer, il a pour
caractéristique d’étre agréable a boire et
convient ainsi aux enfants et aux personnes agées.
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