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Boire du thé japonais,
C’est gotiter en profond:

LE THE JAPONAIS @

Le thé japonais est plus qu'un simple breuvage. Il porte en lui et continue a perpétuer I'esprit de
la cérémonie du thé, ou sadb, initié par le grand maitre de thé Sen no Rikyd.

Garder un coeur serein au milieu de la tourmente quotidienne de la vie actuelle. Savoir apprécier
la richesse non pas matérielle, mais spirituelle. Se réjouir également de la rencontre avec l'autre,
accueillir un invité avec égard. Pour les japonais, le thé a une portée bien plus significative que
simplement apaiser la soif et satisfaire les papilles.

Boire un thé japonais permet indubitablement de goUter en profondeur a la culture japonaise.
Au milieu de votre course quotidienne, pourquoi ne pas suspendre le temps pour savourer
tranquillement la culture japonaise ? Appréciez le golt profond et le parfum délicat de ce produit
sdr et de grande qualité, cultivé avec soin dans des plantations entourées d’une nature
magnifique et élaboré avec un savoir-faire sans égal.
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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.
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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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Un thé de qualité exceptionnelle nait d'une recherche
passionnée du parfum et du gott ainsi que des efforts
et du temps consacrés a sa confection.

Plantations de thé
*E

Sencha
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Processus de fabrication du aracha
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Chauffage a
la vapeur
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Culture couverte des théiers
(pour produire un thé riche en umami) du thé

Gyokuro
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Culture couverte des théiers
(pour produire un thé riche en umami)

Matcha
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Thés verts sans
finition
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La saveur du thé japonais commence
dans les plantations.

Il va sans dire que le thé est un produit agricole.
Comme pour les fruits et légumes, c’est
précisément du travail de la terre, de la
fertilisation, de l'irrigation, des soins prodigués
et de la taille que dépendent la croissance et la
récolte de feuilles de grande qualité. La culture
de thés de haute qualité comme le Gyokuro,
caractéristique du Japon, demande une
attention permanente pour fabriquer des
feuilles gorgées d'umami (saveur de la plus
haute qualité). Il est nécessaire de couvrir
compléetement les plantations pendant une
période donnée précédant la cueillette afin de
les protéger du soleil, selon une technique de
culture couverte connue sous le nom
d'éishita. Un grand soin est également
apporté a la cueillette des thés les plus
raffinés : les jeunes pousses sont délicatement
récoltées feuille par feuille a la main, comme
autrefois. Le Japon étant rythmé par quatre
saisons, la cueillette est limitée dans le temps,
et le goGt du thé change en fonction de la
période de récolte. Ce sont les premieres
pousses, dont la cueillette n'est possible que
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Cueillette Chauffage a

la vapeur
FiEE &L

Cueillette Chauffage a
du thé la vapeur
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Cueillette 5 )
du thé Torréfaction
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pendant une partie du printemps, qui donneront
naissance a de grands thés tels le Gyokuro, le
Matcha ou les Sencha de qualité supérieure.

L'étape du « chauffage a la vapeur »,
propre au Japon, fait ressortir les
superbes couleurs du thé japonais.

Les feuilles vertes fraichement récoltées sont
passées a la vapeur pour interrompre
I'oxydation. Ce procédé de "chauffage a la
vapeur", propre au Japon, permet de révéler
le parfum, le goQt et la beauté des couleurs
caractéristiques des thés japonais. Les
feuilles sont ensuite malaxées et séchées en
plusieurs étapes, et acquierent leur belle
forme d’aiguille. A ce stade, on parle de thé
brut ou aracha. Ces taches étaient autrefois
entierement réalisées a la main par un
personnel expérimenté. Si une grande partie
du travail est de nos jours mécanisé, le
principe de cette mécanisation repose sur
la technique du malaxage manuel. Les
artisans du thé continuent a se transmettre
I'art de la fabrication japonais et I'esprit des
grands malitres.

Refroidissement Malaxage
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Séchage

Refroidissement
A B i

Malaxage Séchage

Refroidissement
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Séchage

Malaxage Séchage
B A

Requérant une grande maitrise, la
« finition » permet de révéler un
goUt profond et un parfum délicat.

Une des grandes caractéristiques du thé
japonais réside dans un savoir-faire
exceptionnel requis pour la « finition »
appliquée au thé aracha. L'exigence est
poussée au point que chaque producteur de
thé garde sa propre technique comme un
secret professionnel. Le processus consiste
a trier les feuilles par tamisage et coupe, en
prétant une grande attention a la couleur et a
la forme des feuilles, avant de procéder a la
phase finale de séchage appelée hiire, qui
est unique a chaque producteur et a pour
but de renforcer le parfum et le goGt du thé.
Vient enfin le « blend » (mélange). Des
spécialistes capables de percevoirs les
subtiles nuances de parfum et de saveur
mélangent les feuilles de facon a obtenir le
golt idéal, comme le font les blenders avec
le whisky. C’est cette technique de pointe
qui permet de donner naissance a un thé a
la saveur profonde et au parfum d'une
subtilité inimitable.

Séchage de
finition propre
au tencha

TRE IR
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Tout est fait pour que le thé japonais soit délicieux, tel qu’il ne s’en fait pas d’autre. De la culture dans les
plantations a la fabrication dans les usines de thé, de nombreuses opérations et étapes sont nécessaires
pour arriver au thé voulu et le personnel concerné par son élaboration doit faire preuve d’une grande
exigence ainsi que d’une technique incomparable.
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Processus de la finition (shiage)
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#Le processus de finition présenté ici est I’exemple le plus courant.
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Tencha
(thé produit en
culture couverte,
non malaxé,
qui une fois moulu
deviendra le Matcha)
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TA%

La culture couverte
des thés de haute
qualité (éishita),
nécessite une grande
attention.
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Un savoir-faire d’expert

la technique du malaxage
ala main. Si de nos jours
le travail est largement
mécanisé, il reste dans
tous le Japon de nombreux
partisans de cette méthode
B manuelle qui perpétue
l'esprit des grands maitres.
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F| L'opération de mélange
y est confiée a des
spécialistes capables
de déceler parfums et
saveurs subtils.
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Blend (mélanges) Produit fini
TLIR(B4) Uit

Séchage final hiire

KAN (R2)F)

Blend (mélanges) Produit fini
TLR(E#) B

Séchage final hiire
KA (F218)

Séchage Mouture Produit fini

75 S U

Produit fini
Hen
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De méthodes diverses nait une variété
de délicieuses saveurs colorées.

Le Japon, rythmé par le printemps, I'été, 'automne et I'hiver, donne naissance a des thés caractéristiques
de chacune des quatre saisons. Le terroir, la variété d’arbre, les différentes méthodes de culture et de
fabrication influent sur le goQt. Vous pourrez donc apprécier de nombreuses saveurs.

KRB EARTOR £

C'est le thé vert le plus souvent consommeé de tous les thés japonais. Les feuilles de
thé fraiches tout juste cueillies sont passées a la vapeur avant d’étre séchées durant
I'étape du malaxage. Aprés avoir pris soin de leur donner une belle forme, on crée des
blends dans le but d’obtenir un goQt idéal et de répondre aux attentes du
consommateur. Le thé infusé, dont la couleur est généralement d'un vert Iégerement
teinté de jaune, a un go(t qui allie harmonieusement saveur umami, astringence et
amertume. Plus le Sencha est de qualité, plus il est raffiné.
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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. Le Gyokuro est élaboré avec les feuilles cultivées selon la technique
de culture "couverte" dishita, qui consiste a couvrir les jeunes pousses pendant la
vingtaine de jours qui sépare leur éclosion de la cueillette. Ce procédé permet
d'interrompre la production de composants astringents et d'obtenir des feuilles
riches en « théanine », acide aminé responsable de 'umami.
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Il s'agit d’un thé vert en poudre, rendu célebre par la cérémonie du thé. On I'obtient en
meulant sur une meule en pierre un aracha particulier appelé tencha. Celui-ci provient de
jeunes feuilles de thé cultivées a I'abri du soleil comme pour le Gyokuro et qui, apres
chauffage a la vapeur, sont séchées sans étre malaxées. Son parfum exceptionnel et son
godt 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. Il est également parfait en patisserie
comme en cuisine.
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Bancha
(thé vert ordinaire)

Constitué principalement de feuilles
ayant poussé a partir de I'été, ce thé
japonais est élaboré de la méme
maniere que le Sencha. S'il possede
moins d'umami que ce dernier, il a le
mérite d'étre frais et Iéger. Il posséde
une astringence aux tanins bien
équilibrés et rafraichi la bouche
apres le repas, ce qui en fait un thé
apprécié de tous.

ERICRGE
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Hajicha

(thé vert torréfié)

Elaboré a partir de Sencha ou de
Bancha torréfié, ce thé a un goQt léger
et un parfum prononcé. La torréfaction
réduit la proportion de tanins et de
caféine contenue dans les feuilles de the,
supprimant ainsi astringence et amertume
au profit d’'une saveur trés agréable. Le
thé infusé est d’une jolie robe marron.
Peu excitant, il est agréable a boire et
convient ainsi aux enfants et aux
personnes agées. Se faible teneur en
caféine en fait le premier thé que
goUtent les nourrissons japonais.
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Genmaicha

(thé vert aux grains de riz grillés)
Mélange de Sencha ou de Bancha avec
des grains de riz grillé, ce thé japonais
possede de riches accents. Le blanc du
riz soufflé, torréfié a haute température
apres avoir été trempé et cuit a la vapeur,
est bien visible. Outre le plaisir de savourer
a la fois le parfum caractéristique du riz
grillé et le go(t frais du Sencha ou du
Bancha, ce thé est recommandé a
toutes les tranches d’age et en particulier
aux enfants et aux personnes agées, en
raison de sa faible teneur en caféine.

BINTzO, FELDOBEFY ETIRILWED
HBTTHTT.

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 I'expérience.

A= RIS, BRTLBVWLWHAR K,

HARICIE KR o7 RPN BVBH)ET KL KA REN AT T
FaAL—b o BOULWIRIS BEO RSP EL LB CETRAEN TS 72, /50 %
TF—=FITHVAALZ) N=TOIHBOJAKDFELTfi-TH. ETLBEVWL W]

FOBHLLES W,




LE THE JAPONAIS @

L’art de bien préparer le thé japonais. HAROBOLCERSESHALELE, ’
HARZE, 2O/ ) AR TH DA 720 BN ICEo THDOLIT RE>TEE T,

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
9 1ap 9 prep HAKDRLDBOL X2 HIL ATORE 20, SIS RN T BN S, EOS B 7x00,

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.

AARTRMBALE VIR GE - T B RE TS,

< 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.

<HEDLTHBELIBDEES>
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< Le Sencha > izoy4]

BHOELBEOBWLIORIFR

100°C 212°F

Bancha, Hdjicha et Genmaicha
BRBUR KRR

- 90C 194°F
V- P
X A . 80°C 176°F [
"’iﬁ/}‘ - o — AR
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
HAZRIZE 72 R L TEBV LW 2T £ H O 1. 50K FEE Mo TRV OIS
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Nul besoin d’une théiére japonaise “kyusu” pour servir un thé délicieux.
MBI BTH BLLG#ERLNE T,

Remplissez la théiere Versez I'eau de la théiére

d'eau chaude.
BAISBEANTAET,

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.

REERRICANS 1 AR K48

Transvasez I'eau chaude
des tasses dans la théiere
et laissez infuser 2mn30.
EBOBERAIEE  BHT0%E
0,25 30%,

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.
NEHDOEBEAV.BRDSE
AHHENTEET50~60FH
i Ro7BIER TS,

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
BoRN IERLnE

service et vous dégusterez un thé différent, néanmoins tres agréable.

derniere goultte.
BEPHFICHEDLIICHBIS
PLEFOEENT REO—FET
#2&B,
ERGREAIERERDI R CT BRI
T %7 2EEEENS
U BBk E BEL A

- < Le Matcha > [(#%koge

environ 2 ou 3 doses de
aMatcha, appelée chashaku,
nbol (environ 1,5g).

SHRZEE. FHT2~3RANB (K
1.58)

Versez de I'eau chaude dans la
tasse.

FBISHEES

Apres avoir bien remué avec un
chasen, fouet en bambou pour le
Matcha, fouettez jusqu’a obtention
d’une mousse tres fine.
RETEAILIIR-205, DN HIEIC
LBETAILTS,

< 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
KL AR IC KWL T

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.

BOLLIKRE 72013 RAFITELRY TS,

O B AEREICIEL IR AR, B RIS X R n e’
FRDIMHEOY DI TLZZX VR T 28 413 BTl aw
TN TLZEX WV W IR AR T 23
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Avec un filtre en papier
R=IX=T )7 —T
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