Son parfum subtil et son goQt profond sont
autant de plaisirs.

Le thé vert japonais possede un arbme et un go(t
incomparables. Le climat et les saisons n'y sont certes
pas étrangers, mais la raison la plus importante réside
dans le soin extréme portée a la fabrication du thé au Japon.

Dans les plantations, la pousse des arbres est
entourée de tous les soins. Seules les feuilles donnant
entiere satisfaction sont cueillies, pour produire un thé
de la meilleure qualite. “La méthode du malaxage

manuel des feuilles, ou "temomi" 'remorrtealepoque -

ou la fabrication du thé était entierement réalisée a la

- main. C'estun art extrémement délicat. De nos jours,
Ies producteurs restent proches de ces teohmques Gl

Excellent pour la santé, il se marie parfaitement
avec la cuisine japonaise qui fascine le monde entier.

Le golt profond unique du thé japonais nait d’une
parfaite harmonie entre umami (saveur de la plus haute
qualité), astringence et amertume. C'est la "théanine", un
acide aminé, qui apporte I'umami, alors que
I'astrignence vient de la catéchine et I'amertume de la
caféine. Le thé japonais contient de nombreux
composants excellents pour apaiser les maux de
I’'hnomme moderne, dont le stress ou et les affections
liées au style de vie.

De nos jours, la cuisine japonaise est célebre dans le
monde entier pour étre saine, et il va sans dire que le thé
japonais s'y accorde a la perfection. On peut utiliser le
thé japonais pour relever un plat peu assaisonné afin de
mettre en valeur le go(t des ingrédients, ou encore pour
garder, en quittant la table, une sensation rafraichissante
en bouche. Au Japon, on I'apprécie a tout moment
avant, pendant et mais aussi apres les repas.

LE THE JAPONAIS @

La culture du thé, c’est un esprit d’hospitalité.

Le thé fut introduit au Japon il y a plus de mille ans
par des moines venant de Chine. Prés de 500 ans plus
tard, il donna naissance a la culture du sado, « la
cérémonie du thé ». Plaisir au début réservé a la
noblesse, le thé devint progressivement accessible au
peuple. Puis Sen no RikyG (1522-1591) congut le monde
du wabi-cha, et le plaisir du thé se répandit largement,
devenant une boisson familiere.

En outre, la cérémonie du thé en vint a intégrer un
esprit « d’hospitalité », résumée par I’expression
« jchigo-ichie » (qui pourrait se traduire par « chaque
rencontre est unique et précieuse »). Veiller a prendre
grand soin de ses invités, servir le thé d’'un coeur
bienveillant, se détendre en prenant son temps, tels en
sont les principes. C’est justement cela I'essence du
thé. Lame du Japon. L'esprit de I'hospitalité, hérité
de I'esprit de la cérémonie du thé ou sado, vit dans
le thé japonais.
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