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L’art de bien préparer le thé japonais. HAROBOLCERSESHALELE, ’
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En raison de la délicatesse de ses ardbmes et de ses saveurs, le golt du thé japonais change selon sa préparation. 3 . L . ’ o 3
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Afin de l'apprécier pleinement, nous vous suggérons de vous référer aux indications suivantes sur 'art de servir le thé.

Reéussir la préparation du thé avec une théiere. <Y B i Eeyer AR DAYy gy Impact de la température de 'eau sur la saveur du thé.

Au Japon, on utilise une petite théiere appelée « kydsu » pour servir le thé.
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< Veillez a bien faire bouillir 'eau avant de |'utiliser > Aprés avoir laissé bouillir I'eau pendant 3 4 5

minutes, attendez qu’elle refroisse jusqu’a la température appropriée.
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Remplissez d'eau chaude jusqu'au au 4/5° Mettez les feuilles de thé dans Transvasez I'eau chaude des tasses dans Afin que l'intensité du thé soit la 70C 158°F
‘ef”O”(]b’e ”GC?§57?)‘f§ de !asstes 9‘,'3‘5592 la théiére. Comptez environ 3g la théiére et laissez infuser 2mn pour du méme pour tous, remplissez les | § i . )
;%g%p‘;ijé“esggﬁ dumeégsrgi'ch?égeéaauﬁz par personne (une cuillére a thé Sencha de qualité supérieure, Tmn tasses par alternance en plusieurs Le thé japonais glacé, parfait pour la saison chaude.
supérieure, ou 80 degrés pour du thé the). pour du thé Sencha ordinaire. fois jusqu'a la demiere goutte. . , ] . - . A
' 5 . Vous apprécierez également le thé japonais servi tres frais. Préparez un
Sencha ordinaire. KEEBACANS I ASKBEGRUIAR) . AELLBERAICIE BHTIOEED,  BIVBFLABLICEROLTOEE 60C 140°F ¥ A TR VS QI o gnaraul :
AEAOFRISHESHBEEANTAET . HRFET2H. BBE T 5. Dl BED—EE TR ED. thé fort avec une fois et demie plus de feuilles que d'ordinaire. Il est ensuite
ERFETTORE, AARFE TBOREC BUL D R W capital de le refroidir d'un coup avec des glagons.
Vous pouvez faire infuser une deuxieme fois les mémes feuilles. Veillez alors a bien BbHu 50°C 129°F E8
vider la théiére pour qu'il ne reste pas d’eau du premier service, sans quoi le golt en serait affecté 7. %L \ggﬁmi‘ (%th “H z'ggé—( %,I;u_o
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Nul besoin d’une théiére japonaise “kyusu” pour servir un thé délicieux.
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Remplissez la théiere Versez I'eau de la théiére

d'eau chaude.
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dans de tres petites
tasses selon le nombre
de personnes et laisser
refroidir jusqu’a 50 ou

Mettez les feuilles de
thé dans la théiere en
comptant environ 4g par
personne.
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Transvasez I'eau chaude
des tasses dans la théiere
et laissez infuser 2mn30.
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Afin que I'intensité du thé
soit la méme pour tous
les convives, remplissez
les tasses par alternance
en plusieurs fois jusqu'a la

60°. Jetez le reste de I'eau.
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Le Gyokuro est un thé avec une profonde saveur umami. Une trés faible quantité d’'eau  @7>HA1r7R/A
chaude, environ 20ml par personne, suffit amplement. Utilisez de I'eau légérement plus chaude au second  2%<. 1 A%20mlize
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service et vous dégusterez un thé différent, néanmoins tres agréable.

derniere goultte.
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- < Le Matcha > [(#%koge

environ 2 ou 3 doses de
aMatcha, appelée chashaku,
nbol (environ 1,5g).
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Versez de I'eau chaude dans la
tasse.
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Apres avoir bien remué avec un
chasen, fouet en bambou pour le
Matcha, fouettez jusqu’a obtention
d’une mousse tres fine.
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< Avec du Bancha - Héjicha - Genmaicha > [#&#- Uk - &Xkose
Versez directement une bonne quantité d'eau bouillante sans la laisser refroidir. Pour la seconde infusion, servez trés
rapidement apres avoir versé I'eau dans la théiere.

BAELEE T BERVBELOFEVTENET 2ERRBVBEIVEE RECEE P TSN,

Avec une théiére pour thé noir Avec une passoire a thé
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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
’humidité, de la lumiére, 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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Avec un filtre en papier
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