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.
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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.
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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.

: KT
JEL 72Kk bW H A
YZURNT A YD) ERX
HIRAHIZ S, FIEL I TSI T0E T,
KAEIFFEL VI R BWicH, FELR
: T A DB
UNCEYVIEoP e -2 R E N

InTuzd,

LE THE JAPONAIS @

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.
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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 I'expérience.
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