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I- La plante :

Le théier est un arbuste de la famille des Camélias. Il pousse dans les régions chaudes et humides, et particulièrement en altitude.

Il est originaire de Chine où il était connu pour ses vertus médicinales.



=> Les variétés :

	Variétés
	Origine
	Caractéristiques

	Thé blanc
	Chine exclusivement
12€/100g
	Rare, préparé avec les bourgeons recouverts de duvet blanc

	Thé vert
	Chine
Taiwan
Japon

11€/100g
	Région de Zhejian(48€/kg)

Thé un peu amer consommé nature au Japon et avec menthe dans les pays musulmans

	Thé bleu vert
	Chine Taiwan

7€/100g
	Semi fermenté, fin, léger

Région du Guandong

	Thé noir

6=>10€/100g
	Chine

	Exemples : thé de Yunnan, Lapsang Souchong, Pu er…

	
	Ceylan

	

	
	Inde

	Ex : Darjeeling

	
	Kenya

	Surtout thé à feuilles brisées

	
	Mélange
	Ex : English breakfast= thé indien+ thé du sri lanka

	Thé aromatisé
	7€/100g
	Ex : earl grey= bergamote, thé au jasmin, thé au goût russe (aux essences d’agrumes)…



=> La cueillette :

Elle s’effectue à la main, et consiste à couper les jeunes pousses du haut de l’arbuste. Cette pousse se compose de plusieurs parties :

· Flowery Orange Pekoë (FOP): c’est le bourgeon au sommet de la pousse

· Orange Pekoë (OP) : les deux feuilles suivantes

· Pekoë (P) : La 3em feuille 

· Pekoë Souchong (PS) : La 4em feuille

· Souchong (S) : la 5èm feuille

Le thé sera classé grâce à des grades en fonction des pousses utilisées.

II- L’élaboration du thé:



=>  Traitement :
	Thé blanc : non fermenté
	Thé vert : non fermenté
	Thé bleu vert : semi fermenté
	Thé noir : fermenté

	- Fletrissage

- Sechage
	- Chauffage

- Roulage

- Dessication


	Idem thé noir
Fermentation stoppée à 1h30
	- Flétrissage
- Roulage

- Fermentation (2  3h)

- Dessication 

- Triage (selon grade)




=> Grades :

	Thé blanc
	Thé vert
	Thé bleu vert
	Thé noir

	Pas de grade
	- Gunpoweder : feuilles roulées en boule

- Chunmee : feuilles roulées dans sans de la longueur

- Natural leaf : feuilles entières à plat

- Matcha : feuilles réduites en poudre (300€/kg)
	-fine

-finest

-choice

-choicest

-fancy

-top fancy
	- Feuilles entières (cf. ordre de cueuillette : FOP, OP,..)

- Feuilles brisées

ou broken : idem ci-dessus (Bfop, BOP, BP...)
- Feuilles broyées (Fanning= brisure, Dust = poussière)


III- La commercialisation :



=> Le service du thé :

	Phases
	Méthode 
	Objectif

	Ébouillanter la théière
	Mettre de l'eau chaude dans la théière
	Le fait d'ébouillanter la théière permet d'éviter ensuite une déperdition thermique avec l'eau chaude du thé

	Remplir d'eau chaude la théière
	Prendre l'eau chaude à partir de la machine à café, remplir la théière selon la quantité de tasses voulues.
	L'eau chaude doit être frémissante et non bouillante. La machine à café distribue une eau à température idéale.

	Mettre à infuser
	Mettre une cuillère à café de thé par tasse soit 5gr par pax plus une pour la théière.
	Pour le service du thé en sachet, on compte un sachet par personne. La durée d'infusion est de 3 à 5 minutes maximum, au-delà le café sera trop fort. Préparer le plateau pendant que le thé infuse.

	Préparer le plateau de service
	Déposer sur le plateau les sous-tasses, les tasses (anse à gauche), les cuillères(à droite), le sucrier, le pot d'eau chaude et produits d'accompagnement (ex :  pot de lait, tranches de citron). Ne pas oublier une sous-tasse pour la théière.
	Ne pas assembler les différents éléments, l'assemblage se fera à proximité du client. Toujours accompagner le thé d'un pot d'eau chaude au cas où l'infusion serait trop forte.

	Enlever les feuilles et envoyer
	Filtrer le thé ou retirer les feuilles, vérifier si la décoction est suffisante. Il vaut mieux que le thé soit un peu plus fort que pas assez. Prévoir un pot d’eau chaude supplémentaire pour le client.
	Il ne faut pas laisser le sachet ou les feuilles de thé au client

	Service à table
	Disposer dans l'assiette d'attente le matériel (tasses, sous-tasses, cuillère) et servir le thé par la droite du client. Penser à servir le lait froid, s' il y a lieu, avant le thé. Laisser la théière et les produits d'accompagnement sur table.
	Pour éviter de tacher la nappe, maintenir la sous-tasse sous la théière tout en servant.


· On peut accompagner de tranches de citron, ou de lait, à la demande du client.

=> Le temps d’infusion :
Thé noir 

· Température de l'eau : 95 degrés. 

· L'infusion durera entre trois et cinq minutes. 

· 2,5 grammes de thé pour 15 centilitres d'eau. 

Thé Oolong 

· Température de l'eau : 95 degrés. 

· Temps d'infusion : 5 à 7 minutes. 

· 2,5 à 5 grammes de thé pour 15 centilitres d'eau. 

Thé vert 

· Thé vert chinois 

· Température de l'eau : 70-80 degrés. 

· Temps d'infusion : 3-5 minutes. 

· 2,5 à 4 grammes pour 15 centilitres d'eau. 

· Thé vert japonais 

· Température : de 50 à 90 degrés, comme toujours selon la finesse du thé. 

· Temps d'infusion : 1 à 3 minutes. 

· 4 à 8 grammes pour 15 centilitres d'eau. 

Thé à la menthe 

Le thé généralement utilisé est du thé vert, appelé gunpowder. Les feuilles de menthe sont placées avec le thé. De plus, une fois l'infusion terminée, il est de coutume de servir une tasse, puis de la reverser dans la théière (parfois plusieurs fois de suite) : le thé est alors prêt.

       Thé blanc
· Température de l'eau : 70-80 degrés. 

· Temps d'infusion : 7 à 10 minutes. 

· 5 grammes pour 15 centilitres d'eau. 
=> La préparation du thé :
	Pays
	Caractéristiques

	Chine
	Elaboration de plusieurs liqueurs avec la même infusion

	Tibet
	on fait bouillir des morceaux de brique de thé vert, on sale l’eau et on y ajoute du beurre de yak ou du lait de chèvre.

	Corée
	on ajoute parfois un peu de ginseng.

	Japon
	on boit traditionnellement du thé vert en poudre battu (Matcha) dans de l’eau chaude.

	Russie
	on réalise une liqueur forte et concentrée bue, allongée d’eau chaude (samovar), le plus souvent dans des verres avec une anse en métal, sans lait, avec un morceau de sucre non raffiné ou une confiture de fruits dans la bouche.

	Maroc
	on infuse du gunpowder , après l’avoir rincé rapidement avec un peu d’eau chaude, auquel on ajoute de la menthe (tiges et feuilles) et beaucoup de sucre (dans la théière)... et quelques fois, notamment en Tunisie, des pignons de pin légèrement grillés. Puis, on verse le thé en levant et descendant la théière afin de faire mousser la liqueur.

	Turquie
	on sert un thé corsé provenant d’une théière constamment sur le feu à laquelle on ajoute de l’eau de temps à autre.

	Inde
	on mélange à égale proportion de l’eau et du lait. Dès que le tout arrive à ébullition on ajoute du thé et du sucre qu’on laisse chauffer à peu près 2 minutes. Dans certaines régions du Nord on ajoute à la liqueur des épices.

	Iran
	on boit du thé noir avec du sucre

	France
	

	Allemagne
	On boit un thé corsé avec un morceau sucre candi au fond de la tasse auquel ils ajoutent, en dernier, une cuillère de crème

	Angleterre
	On verse sur un peu de lait, du thé. Mais certains préfèrent le "milk in second" (d’abord le thé puis le lait). 


	Etats Unis
	on boit du thés solubles.



