Le mot de Chlog¢

La fleur de thé, composée de cing petits pétales

blancs, est présente sur les cing montagnes

sacrées, dont la fameuse montagne MENG dans

la province du SICHOUAN, célébrée par
I'empereur DA YU en 2000 av J.C.

Elles est composée de cinq pics sur chacun
desquels un sage avait planté sept théiers.

Selon la légende, méme les mauvaises herbes
n'osent pas croitre autours de ces'théiers.

Les mandarins se faisaient porter
vers les sommets et il n'était pas rare de
concilier pelerinages et affaires.

On entrait donc en montagne pour réver,
méditer et pour se procurer les thés rares.
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TERRE DE YIXING

Cette terre ferrugineuse se transforme, aprés une cuisson a 1200°c, en gres.Elle
conserve une porosité exceptionnelle qui permet d’éviter les chocs thermiques,
de garder la chaleur du thé et de culotter la théiére en profondeur. C'est un
bonheur de travailler la théiére avec un seul de thé ou groupe de thé afin
qu’elle redistribue les vraies saveurs du theé .

Thés de Chine Noirs

Le the noir est un the entierement oxyde
Le Flétrissage est un procédé tres odorant, c'est a 1'ceil et a I'odorat qu'il sera
controlé, il permet de déshydrater les feuilles de thé. Le roulage permet de
rompre les cellules afin de libérer les enzymes qu'elles renferment et faciliter
les réactions enzymatiques de 'oxydation.
A la fin de ce processus qui se fait généralement a la main pour les grands
jardins, les feuilles de thé sont gluantes et agglomérées entre elles, on les place
dans une machine ressemblant a un peigne pour les séparer : c'est le Criblage.
La qualité du thé dépend de l'oxydation. A l'inverse du flétrissage, on
maintient les feuilles étalées en minces couches sur des claies a une certaine
hygromeétrie pour favoriser I'oxydation. En fonction de I'odeur souhaitée et de
la couleur du thé, on arréte le processus par Torréfaction. Les feuilles de thé
sont exposées a une température de 90°C pendant 20 minutes..
Le thé est ensuite trié et emballé.. Tres belle dégustation.

Le thé semi-fermenté ou oolong appele également thé bleu vert a subi une

oxydation qui a été interrompue en cours d'exécution.Ce sont des thés que les
Chinois appellent Oolong. Ils subissent une fermentation légere (15%)
intermédiaire (30%) ou plus forte (50 a 60%). Ce sont des thés peu théinés,
idéaux en fin d'apres-midi ou de soirée: désaltérants, apaisants et facilitant la
digestion. Les feuilles sont souvent torsadées et les saveurs soyeuses,
rappelant la mousse ou le sous-bois.

‘Thés verts de Chine

Le thé vert est un thé non fermente, la torréfaction se realise juste apres la

cueillette afin de maitriser l'enzyme responsable de I'oxydation.

Les Chinois n'ont produit que du thé vert pendant des siécles, essentiellement
dans les régions montagneuses humides de I'Anhui, du Zhejiang, du Jiangsu
et du Guanxi. Les feuilles peuvent étre pliées, roulées en aiguilles ou en boules
ou encore faconnées en fleurs.

Le thé blanc est un thé non fermente, c’est le the qui subit la transformation la

plus faible.

‘Petite histoire

Parmi les tout premiers livres traitant des boissons, 1'ouvrage «ZHOULI»
mentionnait 6 boissons servies aux rois : I'eau, les vins doux, les liqueurs, les
alcools de prunes, les vins coupés d'eau et les alcools de riz.Le thé, lui, était
alors considéré comme un bouillon , une soupe.
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