Le mot de Cfilbe'.

Le Nouvel An chinois a lieu cette année le 14

Feévrier 2010, pour se terminer le 02 Février 2011.
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Le thé semi-fermenté ou oolong appelé également thé bleu vert a subi une
oxydation qui a été interrompue en cours d'exécution Chaque région pratique sa
propre méthode et utilise un degré de fermentation plus ou moins élevé, ce qui
définit son goiit.

Les feuilles sont récoltées a un stade précis de maturation, ni trop jeunes, ni trop
milres, elle renferment moins de tanins et de théine que les jeunes pousses. Le
Flétrissage a lieu en salle ou au soleil pendant 1 a 4 heures puis on laisse les
feuilles dans une piéce fraiche et humide, ceci deux fois de suite ce qui permet de les
attendrir. C'est au cours de la sudation que se produit [oxydation : cette opération
délicate va parfaire laromatique du thé ; la difficulté réside dans larrét de [a
fermentation au meilleur moment, par torréfaction . Les feuilles sont chauffées
brutalement dans des fours ou au wok a une température de 200°C de 30 secondes
a 5 minutes afin de détruire [enzyme responsable de la fermentation.. Le thé est
ensuite roulé, séché et emballé pour votre plus grand plaisir.

Verrines de fruits secs parfumés au thé Oolong

200 g de sucre de canne cristallisé, 2 c. a café de thé Oolong de votre choix, 20
pruneaux dénoyautés, 20 abricots secs, 10 figues séches, 10 dattes séches, 20
noisettes , 20 cerneaux de noix

Portez 60 cl d'eau a ébullition et versez-la sur le thé.

Laissez infuser 7 minutes et filtrez.

Dans une casserole, incorporez le sucre au thé et portez a ébullition. Ajoutez les
pruneaux, les abricots, les figues et les dattes coupés en deux, Laissez cuire
pendant 30 min d feu doux, Concassez les noisettes puis ajoutez-les en fin de

cuisson avec les cerneaux de noix, Laissez refroidir puis réservez au réfrigérateur.

Bain a lasiatique :

Le thé Oolong est un thé semi fermenté. Un e particularité de ce thé est la
présence en vitamines du groupe B (B1, B2, B3, BS5) parfait pour la peau, les
mugqueuses et les cheveux,

Ingrédients : 3 poignées de thé Oolong, (parfumé c'est féminin et charmant)
Préparation : Jeter le Oolong dans 3 litres d eau, porter a ébullition et laisser
infuser quelques minutes. [ ne reste plus qu'a verser ['infusion dans leau du bain

pour sy prélasser.

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 thés. Le
théme du mois est indiqué sur votre Feuille de thé .

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

@Participation : 6 Euro

Lundi 1 Février 2010 : une sélection de thés Oolong
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