Lemot de Chloé

THE FUME

Le the fumé est d'origine accidentelle.
Vers 1820, dans le massif montagneux des
WU YI dans la region du Fujian, une unite
de I’armée avait occupé une manufacture dej
thé. Le proprictaire a ¢té contraint de
liberer sa manufacture pour laisser la place &

la garnison. Le planteur se re
une quantité importante de fe
qui s’abimaient faute de n’avo
manufacturées. Il decida pour
scchage de les placer sur un feu
d’epicéa. Les feuilles absorbere
et donnerent une liqueur aux
caracteristiques organolcptiques
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Le thé fumé est cueilli en Juin et prépare traditionnellement dans la province du

Fujian.

Ce sont géneralement des thés noirs donc entierement oxydes, appelés thes
fermentés.

On utilise pour ce the les feuilles basses du théier, dites de qualite souchong. Apres
le roulage, les feuilles sont grillees legerement sur une plaque de fer chaude,flétries
et séchées sur des claies en bambou dans une douce fumée de résineux
principalement d'epicea ou de cedre, les feuilles noires dégagent une belle odeur
de terre et de camphre.

La duree de cette operation est fonction du degre de fumage que I'on souhaite
obtenir.

La tasse est brillante rouge, au corps léger et aux notes raffinces d’epices et de
fumee auxquelles on s’habitue tres vite.
Ce the est principalement destiné a I'exportation et peu consomme en Chine

Les thes fumeés demeurent une specialite du Fujian et comme beaucoup de thes de
cette region, ils sont ¢galement prepares a Taiwan.

Magrets au thé fumé et a l'orange
Pour 4 personnes :

4 magrets de canard frais ; 6 Oranges ; 4 cuilleres a soupe de miel ; 1 cuillere a
soupe de the fume

Prelevez le zeste d’une orange.

Pelez a vif 2 oranges, découpez-les en quartiers et reservez.

Pressez le jus de quatre oranges.

Versez le jus dans une casserole avec le miel, le the fume et les zestes d'orange.
Faites chauffer a feu vif pour une réduction proche d'un sirop.

Saisissez les magrets de canards jusqu'a la cuisson souhaitée

Servez-les rapidement nappes de la sauce et accompagneés des tranches d'oranges.

Buvez du the fumé en dinant comme un grand vin, peu theiné il embaumera votre

soirée et complétera votre repas de fagon délicieuse.

Apres avoir fait infuser votre the, utilisez vos feuilles de the humides pour frotter

vos plats ou grilles du four, pour enlever le gras et les odeurs tenaces de viandes ou

de poissons

Le premier lundi du mois, pour vous apporter sérénité et bonheur, Saveurs et
Harmonie ferme ses portes a 19 H pour mieux vous accueillir....

Je vous propose «Les Saveurs du Lundi» pour découvrir une sélection de thes.
Le theme du mois est indiqué sur votre Feuille de thé .

Inscrivez-vous par retour de mail ou a Saveurs et Harmonie .

Participation : 6 Euro

Lundi 4 mai découverte des thés fumés
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