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écoute des poetes et des musiciens, et on y goiite entre deux gorgées une profusion
de friandises, le plus souvent salées, parfois elles-mémes a base de thé. Cela fait des
siecles qu'au Japon on utilise en patisserie les feuilles broyées de certains thés verts,
et cela fait presque aussi longtemps qu’en Inde on multiplie les recettes de chai, c’est-
a-dire d’'un mélange de thé, de lait et d'innombrables épices.

Ainsi le thé peut-il étre aussi source de créativité.

Et c’est ici que la rencontre entre Sylvain Sendra, Carine Baudry et Le Palais des
Thés prend tout son sens.

L’Ecole du Thé a été créée par Le Palais des Thés en 1999. Sa vocation depuis son
origine est d’aller plus loin, avec les clients qui le souhaitent, dans I'apprentissage
du thé, de ses différentes maniéres de le préparer, de 'apprécier et d’en distinguer
les plus fines caractéristiques. Nous en avons confié la direction 2 une brillante
aromaticienne, Carine Baudry, merveilleuse pédagogue. Elle transmet avec passion
son savoir a des amateurs, néophytes ou éclairés. Sylvain Sendra sait lui aussi ce
qu’est la passion et s’il vous prend par la main pour suivre I'un de ses fameux
itinéraires, vous auriez tort de ne pas vous laisser faire. Sylvain ne se contente pas
en effet d’exécuter parfaitement toutes les recettes qui font la richesse de la cuisine
francaise, mais il innove, il cherche, il crée, c’est un explorateur toujours en quéte
de la juste texture, d'une nouvelle association de saveurs.

Et Sylvain a rencontré le thé. Avec la complicité de Carine il a d’abord tenté ses
propres expériences, faisant infuser de toutes les maniéres possibles chaque sorte
de thé, en réduisant les infusions, le mélangeant a2 une multitude d’ingrédients, ou
encore en brisant les feuilles pour les saupoudrer en condiment ou bien au contraire
les utilisant entiéres. Puis, pendant six ans, dans le cadre des cours de L'Ecole du
Thé, Sylvain et Carine ont peaufiné un certain nombre de recettes, fruits de leurs
meilleures expériences. Ce sont celles-ci qui vous sont expliquées dans cet ouvrage.

Vous I'avez compris La Cuisine au Thé est un livre de rencontre, rencontre entre un chef,
une aromaticienne et des passionnés de thé, rencontre entre I’Orient qui cultive le
Camellia Sinensis et 1'Occident qui vient ici le célébrer a sa maniére, rencontre entre
tradition et créativité, rencontre tout simplement entre le thé et la cuisine.

A vous tous, je souhaite de prendre beaucoup de plaisir 4 découvrir et 2 préparer
ces recettes, a les partager et a les savourer. Elles sont aussi simples que possible et
parfaitement expliquées. Vous apprendrez également avec quel type de thé déguster
chacun des plats présentés.

Bienvenue au pays du thé et de la gastronomie !

Frangois-Xavier Delmas

Fondateur du Palais des Thés
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Le thé dans la cuisine

En Chine, sous la dynastie des Tang, au VII* siecle, on préParalt
une soupe a base de thé, d’épices, d'oignons, de sel, par:fots f:le
fleurs. Ce mélange était mis a bouillir. Le thé était considéré alors
comme un ingrédient au méme titre que les épices. On peut,
peut-étre, y voir les prémices du thé dans la cuisine...

La consommation s'est ensuite épurée, ne gardant que la feuille de
thé infusée dans 1’eau.

Le Tibet conserve toutefois cette recette ancestrale et le thé vient
enrichir un mélange a base de beurre rance et de sel.

En France, le thé est depuis plusieurs années utilisé dans la cuisine,
mais essentiellement dans les recettes sucrées. Le Matcha, thé en
poudre japonais, a séduit bon nombre de patissiers.

Progressivement, l'intérét pour le thé s’est intensifié et étendu aux
recettes salées.

Mais les thés parfumés restent les plus utilisés, car ils sont plus
facilement identifiables. Or, incorporer un thé parfumé dans —
recette revient parfois a typer le plat avec le parfum ajoute plutot

qu’avec le thé lui-méme. L'utilisation des thés d’origine est donc
plus subtile, plus naturelle.

C’est dans cet esprit que les recettes sont développées.

Iei, nous utilisons le thé dans la cuisine comme une épice, qui vien
enrichir, sublimer le plat sans I'envahir. La feuille de thé peut étre

utilisée de différentes fagons. Son role dans la recette en sera
différente.
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Comment lLutiliser ?

Les feuilles de thé
. Feuille seche : la feuille de thé est mise en contact avec 1'aliment.

« En surface » : on saupoudre l'aliment de feuilles de thé.

La proportion de feuilles peut varier. On peut ainsi former

une croiite de thé qui va recouvrir complétement I’aliment, mis
a macérer quelque temps au frais. Les feuilles de thé sont retirées
ou non avant la cuisson, en fonction de I'intensité recherchée.

« En interne » : on cloute I'aliment avec des feuilles de thé, en
réalisant une petite incision dans laquelle on place les feuilles de

thé.

Le thé peut aussi étre incorporé en mélange avec les autres
ingrédients et libére alors tous ses ar6mes durant la cuisson
en parfumant le mets a coeur.

La feuille séche peut aussi étre parsemée sur le plat lors du dressage
de 'assiette. Comme une épice que 'on ajoute au moment
de servir !

- Feuille infusée

Les feuilles infusées sont utilisées, mélangées aux autres ingrédients,
comme un légume. Il est recommandé dans ce cas d’utiliser des thés
de grande qualité dont la feuille est souvent plus tendre.

La liqueur obtenue aprés infusion des feuilles

+ Infusion dans I’eau, utilisée comme base de cuisson ou comme
base de sauce.

« Infusion dans la créme ou le lait, utilisée comme base de sauce.

En cuisine, on recherche la concentration des parfums. On va

favoriser des dosages importants et des durées d’infusion parfois
. ¥ -

plus courtes pour avoir beaucoup d’arémes et peu de tanins.

Quand on fait infuser le thé dans une casserole, il est conseillé de la
couvrir pendant le temps de I'infusion pour bien préserver les
parfums.

LA CUISINE AU THE  LE THE DANS LA CUISINE
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Pourquoi un accord entre mets et thé ?

Le thé est une boisson millénaire, consommeée dans le monde
entier. Il accompagne les repas depuis trés lo’ngtemps dz}ns .
beaucoup de pays d’Asie. Cette association n’est pas l?asee su
recherche des accords. I1 s'agit d'une boisson quotidienne,

) s . < is durant
désaltérante, qui est consommeée toute la journée, y compr
le repas.

seillant un
Ce n’est pas cette approche que nous proposons. En con

s herche
thé différent pour chaque mets, nous développons la rec
d’une harmonie, d’un accord.

i i iversité des
Le thé est une boisson riche et complexe. La grande dw:: <
thés offre une palette olfactive, voire tactile, étonnante !

*
i : ile qu avec un
pouvons alors proposer une association tout aussi subtile q
vin.

i ; y dans la
Consommeé tiede, le thé permet aux aliments de fondre‘ cen

. L - rd .
bouche et ainsi de révéler, plus rapidement, tous les a

Pour réussir un thé

Préparer un thé, c’est quoi ?

? 3 » 1 e eau
C’est mettre les feuilles de thé dans ’eau. On obtient un
colorée, parfumée et riche en saveur et texture.

] ) _ ux. Leur
Les composés présents dans Ia feuille de thé sont nombre
nature et leurs propriétés sont différentes.

- - i de
La composition de Ia feuille dépend d’un certain no‘mlife
parameétres ; cépage. terroir, période et qualité derecolte,
transformation de la feuille.

La feuille de the contient -

De la théine, elle apporte |'effet stimulant du thé, elle a peu e
répercussions sur la dégustation.
Des tanins, ils a

la couleur,
PPortent, en fonction de leur nature, de
de l'astringence

» et parfois de I'amertume.

3 aromes
Des composés odorants, jls apportent tous les parfums et les
du thé.

Des acides aminsés, ils apportent la fameuse saveur umamni.
Des sucres et des acides,

: . -
ils apportent des sensations gustative
plus ou moins Prononcées.
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En fonction de la méthode de préparation du thé, certains de ces
composés vont se dissoudre dans I'eau et apporter un équilibre
différent.

Comment ?

La théine est tres soluble. Elle est dans 1’eau presque en totalité des
la premiére minute.

Les tanins sont des composés complexes et moins facilement
solubles. Un temps d’infusion prolongé et une eau trés chaude sont
les deux points qui favorisent leur libération.

Les composés odorants sont tres nombreux dans certains thés, et
plus ou moins fragiles. Ils se diffusent rapidement dans 1’eau méme
peu chaude. En revanche, un thé infusé avec une eau trés chaude
perd toutes les notes volatiles (dites de téte) trés riches et

caractéristiques dans certains thés.

Les acides aminés sont aussi trés sensibles a la chaleur. Si vous
préparez un bon thé vert japonais avec une eau trop chaude, vous
passez a coté de la saveur umami qui apporte beaucoup a la rondeur

du thé.

En conclusion, on adapte la température et le temps d’infusion en
fonction du thé.

Pour vous aider, nous vous proposons une table d’infusion qui vous
permettra de bien réussir votre thé !

IMPORTANT

Les temps d’infusion sont conseillés sur un dosage idéal de 2
grammes par tasse (environ I0 cl) et pour une infusion unique.

La qualité de I'eau est importante. Il est conseillé d'éviter les
minéraux. Préférez alors plutét une eau peu minéralisée, une eau
filtrée par exemple.

Vous pouvez contréler le taux de minéraux en vérifiant sur
I'étiquette de votre bouteille d’eau, le taux de résidu a sec.

Préparez de préférence le thé en petites quantités, ses qualités
n’en seront que mieux mises en valeur.

Optez pour une théiére 3 mémoire (poreuse. en terre de Yi Xing,
par exemple) pour certains thés comme les thés noirs chinois, les Wu
Long,
les Pu Er. Un impératif : vous devez alors réserver une théiére par
famille de thé.

LA CUISINE AU THE _ LE THE DANS LA CUISINE
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Table d’infusion des thés

Theés noirs

Darjeeling de printemps
Darjeeling d’été et d’automne
Thés noirs de Chine

Autres thés noirs orthodoxes

Thés verts chinois

Thés verts primeurs chinois
Autres thés verts chinois

Thés verts japonais
Gyokuro

Sencha

Autres thés verts japonais

Wu Long

Thés blancs
Aiguilles d'Argent
Bai Mu Dan

Thés sombres

Pu Er cru
Pu Er noirs

Thés parfumés
Thés au jasmin
Thés fumés

Thés aromatisés sur base thé noir
Thés aromatisés sur base thé vert

Theés aromatisés sur base thé Wu Long

HE _ LE THE DANS LA CUISINE

2 a 4 min
3 a 5 min
3 a 5 min
3 a 5 min

2 2 4 min
355min

Ia2 min
2 a 3 min
2 2 3 min

5 a7 min

5 a 10 min
5aIOnﬁn

354,min
4 a5 min

3 a 4 min
3 a 5 min
4 a5 min
3g5min
5&711111'1

8o ago °C
8o ago °C
8o ago °C
80 ago °C

70 a 75 °C
70 a 90 °C

402 60°C
60 a 75 °C
70 a 80 o @

90 a 95 °C

70 °C
70 °C

90 a 95 °C
go a 95 °C

7o a 75 °C
80295 °C
80 a 95 °C
70 a 75 °C
go a 95 °C







| es accords mets et the

LES ENTREES

ment oxydé
Entrées chaudes (tourtes, quiches) : Wu Long moyenne

: Grand Wu
(Dong Ding) ou fortement oxydé (Butterfly of Taiwan, o1
Long Top Fancy) A

shé ha
. . is torréfié (Banc
Charcuteries, terrines et patés : thé vert japonais
Hojicha), thé noir fumé.

Impérial,
Foie gras : thé noir de Chine du Yunnan (_Grl‘aﬂf:l Yunnan
Yunnan d'Or, Bourgeons de Yunnan), thé blanc.

. _Tamaryokucha.
Coquillages et crustacés : thé vert du Japon (Slil:gch;(ian Ming).
Sencha), thé vert de Chine (Huang Shan Mao '

LES POISSONS

) upérieur,
Poissons crus : thé vert japonais (Sencha Ariake, Si‘:‘ihgfrjfeling de
Ryokucha Midori), Genmaicha, avec du saumon ¢
printemps de texture trés souple. N . is (Bancha
Poissons grillés et poissons meuniere : t}_‘e vi;‘t ‘]‘:,Ii):::::amps.
Hojicha, Sencha, Tamaryokucha), Darjeehng y P) rillé (Bancha
Poissons fumés : thé vert japonais (Tamaryokucha). &
Hojicha), thé noir fumé.

; . ois (Long Jing, Tai
Poissons en sauce : thé vert japonais, thé vert chino1s
Ping Hou Kui, Cui Feng).

LES VOLAILLES

Volailles a chair blanche (poulet, Coq“elet) : thl n?\}f&pal-

d'Inde (Darjeeling d’automne, Assam), thé noir ) hé noir

Volailles a chair brune (canard, pigeon, Pintac,le)d: tc;ine (Yu nnan).
d'Inde (Darjeeling d’été ou d’automne), thé noir &€ hé noir
Magrets de canard : thé blanc de Chine (Bai Mu D), e

: hé noir de
d’Inde (Darjeeling d’été), thé noir fumé (Thé du Tigre). thé
Chine (Bourgeons de Yunnan).

LES VIANDES ROUGES

dé, thé noir
Beeuf ou agneau réti ou grillé : Wu Long fortement OXY
du Sri Lanka, thé noir de Chine (Yunnan).

sryicé lus le
se et épicee, P
Beeuf ou agneau en sauce : plus la sauce sera relevée P

. me un
. . ’ - t1 ue com
choix devra s’orienter vers un thé charpenté et aroma q
thé noir d’Assam de grande qualité.
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LES VIANDES BLANCHES

Veau ou porc roti ou poélé : thé noir du Sri Lanka, souple mais trés
aromatique.

LES GIBIERS

Gibiers a plumes (cailles, perdreaux, faisans) : thé sombre (Pu Er
cuit).

Gibiers a poil (lievre, chevreuil) : thé noir du Yunnan (Bourgeons de
Yunnan).

LES FROMAGES

Les accords sont fonction du type de fromage (fromage frais, pates
persillées) et fonction de l'affinage du fromage.

Fromages de chévre : thé vert chinois (Long Jing, Ding Gu Da Fang).
Fromages a pite molle croate fleurie (brie, camembert, saint-
marcellin) : thé vert japonais grillé (Bancha Hojicha).

Fromages a pite pressée cuite (beaufort, comté) : en fonction de

la maturité, thé noir de Darjeeling récolte d’'été bien fruité pour les
moins affinés ; thé sombre de Chine : Pu Er noir pour les plus affinés.

LES DESSERTS

Salades de fruits : Wu Long faiblement oxydé (Bao Zhong) ou
moyennement oxydé (Dong Ding, Jin Shuen, Li Shan Gao Shan Cha
ou autre Gao Shan Cha).

Desserts a base de fruits rouges (tartes, glaces, sorbets) : thé vert au
jasmin, Wu Long moyennement oxydé ou fortement oxydé en fonction
du fruit et de sa cuisson, thé vert japonais (Genmaicha), grillé (Bancha
Hojicha).

Desserts a base de pommes, poires, mirabelles et desserts a base
d’amande : Wu Long chinois (Tie Guan Yin, Da Hong Pao), tawanais
(faiblement oxydé comme le Bao Zhong Impérial ou fortement

oxydé comme le Grand Wu Long Top Fancy, I'Oriental Beauty), thé
noir (Darjeeling de printemps ou d'été).

Desserts chocolatés : thé vert parfumé au jasmin, thé noir chinois
(Qimen), Wu Long fortement oxydé avec des notes fruitées, vanillées
et une texture souple, thé vert chinois (Yong Xi Huo Qing).

LA CUISINE AU THE  LE THE DANS LA CUISINE
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Darjeeh‘ng Phuguri, récolte d’été
“clonal tips” S.F. T.G.F.O.P.1, Inde

1 Or ;
unnan d'Or, Chine Darjeeling Puttabong, recolte de printemps
<« clonal queen » S.F. T.G.F.O.P.1, Inde



| es entrées

Assam Bazaloni, Inde

Assam Duﬂating <« donafgofd >
F.TG.F.O.P1, Inde

Da;:‘_ieeh'ngjungpanﬂ. récolte d’éte Da r_‘jeeh'ng Thurbo, récolte de printemps
S.ET.G.F.O.P.1, Inde F.T.G.F.O.P.1, Inde



(Eufs pochés -
au the’fume’, petits legumes rotis

L'apparition du thé fumé se situe en Chine aux enviror;s c.feolu82 0. Les
feuilles de the, apres oxydation, sont fumées au _)ieu de o e
traditionnellement quy racines d’épicéa. La durée de | operah!‘

du bois utilisé donneront des caractéristiques différentes au the.

. : rectement ['ce uf
Le thé intervient dans le plat a deux reprises : dpmfl{me‘d;a sauce
au cours du pochage et donne par ailleurs son caractére a

; ; lat des notes que
Francs et puissants, Iespar:ﬁ;ms du thé fumé apportent au p

7 imales,
s mée, notes an
l'on retrouve assez rarement dans la cuisine : notes de fu

pa rfo is presque goudronnées,

Ix| LA crREME AU THE DU TIGRE

’ t 40 g de Thé
Dans une casserole, verser 25 cl d’eau chaude e
du Tigre.

RECETTE pour 4 PERSONNES

¥ reme
IEMPS DER \1 . - = A (:utel" [ = 3

- intenir
; 'a ébullition. Mai
Faci liquide et chauffer ce mélange jusqu a
CILE S
I'ébullition 1 minute enviro " éduire aux 2/3 la sauce
. r
INGREDIENTS Passer le mélange au chinois et faire
10 asperges obtenue.
10 mini-carottes Ajouter sel et poivre. ndant la préparation des
. . 4 e
300 g de girolles [facultatif) Maintenir la sauce a feu trés doux p
Pourpier oy autre salade ceufs.
4 ceufs
10 cl de vinaigre -
o 12| Les eurs au THE
30 cl de creme liquide

2 inaigrée.
ans de l'eau v
40 g de thé fumé Pocher les ceufs d

’huile dans un
n peu d’hui
Sel et poivre Pour pocher les ceufs : mettre un p

: o napaaite e The
aamt:.??.uf) e:l:eczaf;mequin, ajouter‘l'o-el:lf et ::;:l:el: du

di El?i;e. ;ermer le film a son exwe}?ui: g;;s le mélange
famequin. Placer cette petite « poche a petite ébullition.
bouillant et laisser evire 2.4 3 minutesa p

>»>
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Ci-pessus : La srampe ouanité 0U THE Huans Sian Mao Frst et 1 baens noe A LA
GRANDE FINESSE DE LA RECOLTE, COMPOSEE DN TRES HEAL BOURGEON T L CA BREMIERI

FEUILLE, ENCORE TRES TENDRE.

o



Ci-pEssus : UNE PLANTATION DE THE DES HUANG SHAN.

A L'ARRIERE-PLAN, ON RECONNAIT LE RELIEF ABRUPT TYPIQUE DES

CELEBRES MONTAGNES JAUNES. LES THEIERS ¥ POUSSENT DANS UN

TERROIR EXTREMEMENT BENEFIQUE POUR LA QUALITE DE LA FEUILLE.

»>
|3| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Placer les légumes dans votre assiette et dresser les ceufs dessus,
ajouter la créme au thé fumé.

Décorer avec des feuilles de pourpier et un trait d’huile d’olive.

Pour accompagner ce plat

Un thé vert primeur de Chine légéerement roulé, comme le

Huang Shan Mao Feng ou le Huang Hua Yun Jian.

Récoltés aux premiers jours du printemps, a partir des plus
belles feuilles, ces thés primeurs développent un bouquet
aromatique végétal et pyrogéné d'une grande subtilité. La
fraicheur et la finesse des notes vertes s'associeront avec
délicatesse aux parfums des petits légumes. La texture de ces
thés, souvent onctueuse, presque €paisse, répond!‘a
harmonieusement au velouté de 1’ ceuf.

Température de I'eau : 75 °C

Temps d’infusion : 4 min
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Terrine de foie gras |
au Grand Yunnan Impérial

Le Grand Yunnan Impérial est un thé noir. Il est cultivé dans la province du } unnmfl} (fu
sud-ouest de la Chine, région d’origine du thé. Les thés noirs du Yunnan sont par rr;r e:
meilleurs de Chine avec les Qimen. Trés parfumes, ils développent une texture souple e

! ! matique rend cette
onctueuse en bouche avec une absence d’amertume. Cette richesse aro q

famille de thés trés intéressante a utiliser dans la cuisine. Le Graﬁd Y:unnar;el::ic;r;il est
employé dans cette recette précisement comme une epice. Il est aJou.te‘a.Uec oetece h-uﬂb
I’assaisonnement (armagnac, poivre, quatre—épices). Les nf)te's b?:sees. mret ; ﬁ;je "
de ses feuilles se diffusent pendant la cuisson et parfument ainsi trés finement le gras.

RECETTE POUR 8 PERSONNES

TEMPS DE REALISATION 45 MIN

FaciLe

INGREDIENTS

POUR LE FOIE GRAS
2 lobes de foie gras de 250 g chacun

10 g de thé Grand Yunnan Impérial
10 cl d’armagnac

1 mangue

2 pincées de mélange quatre-épices
1 cuillerée 3 café de sucre

Sel et poivre du moulin

PouR LA sauce cHuTney

1 mangue

20 g de thé Grand Yunnan Impérial
20 cld'eau

20 g de sucre

1 cuillerée a soupe de vinaigre blanc
ou balsamique

2 pincées de mélange quatre-épices
Poivre du moulin

Et selon votre envie :
piment, dattes, noisettes...

28 LA CUISINE AU THE  LES ENTREES

lz] LE FOIE GRAS

al "ils soient
Sortir les lobes de foie gras 2 heures a 1'avance afin qu’ils
plus faciles a travailler.

z rincipaux.
Les dénerver en tirant a la main sur les nterfs P P
L ' it couteau.
Retirer les résidus a ’aide d’un pet

imé r ils vont étre mis
Ne pas s'inquiéter si les foies sont abimés ca
en terrine.

Les placer dans un plat a four.

slange quatre-épices,
Assaisonner avec le thé, I'armagnac, le .melz: agsa?sonnemgnt
le sucre, le sel et le poivre. Bien répartir ce

inutes.
Cuire au four a 190 °C pendant 3 m

1 ce a
Sortir le plat du four dés que le gras du foie commen
fondre.

|2 LA TERRINE

L] ) 3 1
Humidifier un plat a terrine avec.uﬂ peu‘{i?a?];)érzalfi‘::e.r :
fond de film de cuisson de fagon 2 ¢€ 9

latir.
Placer les lobes jusqu’'a mi-hauteur du plat, les aplatir

i sur les
Trancher la mangue en lamelles. D;s!)oser les lamelles
foies et compléter avec le reste des foies.

; 5 i facon
Placer une planchette avec un pmds sur la préparation de fag
a bien aplatir la terrine.

uis démouler.
Conserver au réfrigérateur 24 heures p

>>>







Ci-DESSUS : L THEIER EST UN CAMI
I RS BLANCHES. DN APERCOIT TOUTEFOIS ASSEZ P LAFLEia FHEOL W TIAR i



NOUVEAUX THEIERS
PREFERENT CEPENDANT LE BOUTURAGE,

QuUI PERMET DE MAITRISER LES

»>
|3| SUGGESTION D’ACCOMPAGNEMENT

Servir la terrine avec des petits toasts de baguette tres finement
coupés ou du chutney (recette dans p- XXX).

Pour accompagner ce plat

Servez idéalement le méme thé ou un thé de la méme famille,
avec une qualité supérieure comme les Bourgeons de Yunnan.
Ce thé, exceptionnel, est composé uniquement de beaux
bourgeons dorés.

Le thé consommeé tiéde permettra au foie gras de fondre en
bouche et ainsi de libérer tous ses arémes | Aromes qui
s’harmoniseront et se compléteront parfaitement avec les notes
de cuir, de miel, de sous-bois (champignon. truffe) et de
gousse de vanille apportées par le thé.

Sa texture veloutée en bouche soutiendra ainsi en douceur le
foie gras, en rehaussera et prolongera les parfums, tout en
adoucissant son amertume.

Température de I’eau : 9o °C

Tcmps d'infusion 2 4 a 5 min
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e d'asperges blanches'
Soup gelée aEthégDageeling de prmtemps

Les thés de Darjeeling sont des thés d’altitud}e. Ils sont c;:ltwes;:ar f:;
contreforts de I'Himalaya, au nord-est de | Iride,. dans les n::f .Ongs
entourant la ville de Darjeeling. Ces thés bénéficient d(; i ; sl
climatiques particulierement adaptées a la culturebclfu the, app
feuille une richesse aromatique souvent remarquable.

1 ; t des parfums
Les thés de printemps sont les plus recherchés. Ils développen parfi
encore tres végétaux, amandes, et trés souvent ﬂom ux.

1 ; dés sont
Dans cette recette, le thé vient parfumer les dés de gelée. Ces

melanges a asoupe roid te trés vegé le de
] ] ster la no vegeta
2 ng' a | f ide et viennentcomplete la

Uasperge.
5 G
1l LA GELEE AU THE DARJEELIN is filtrer et coller a
, inutes, pu
5 I’eau 2 minu i salablement
Infuser le thé dans : e gélatine préala
J e ou avec 2 feuilles d g froid, découper en
RECETTE POUR 4 PERSONNES I'agar-agar dans l’eau froide. Réserver au
détrempées dan ;
L on.
Temps oe réaLisaTion 30 min petits dés pour la présentati
TRES FaciLE
S .,
INGREDIENTS |2] LA SOUPE AUX ASPERGE poéler dans I'huile d’olive et
1 botte d'asperges blanches s en morceaux, sperges.
Couper les asperge haut que la hauteur des asperg
Eau de source mouiller 4 10 em plus i vérifier la cuisson au
Huile d'olive Porter a ébullition, environ 10 minutes,
orter '
Sel, poivre couteau. . is la créeme obtenue.
25 cld'eay Mixer finement et passer au chinois
S5gde Darjeeling de printemps

"oli 1 et de poivre.
i er d’un filet d’huile d’olive, de se d P
Assaxsonn
8¢g d.agar-agar (ou 2 feuilles

de gélatine)
Garder 2 asperges blanches

I3| DrESSAGE DU VERRE
pour la décoration

d ‘ i dés
. asperges puis les
a cocktail, verser la créeme perg
ans verre ! d
e gelée.

5 line japonaise dans
Couper les 2 asperges restantes a'la mani?bans:] ]is Hiemoser
1 . de la longueur pour en faire des e
€ sens de la lo . : . .
Par-dessus. Sub?iumer d’un dernier trait

>>>
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Ci-conTRE : Lrs JARDING [
INT A FLA

SOuy

Dan 0N DE
Daroes NG, SUR | Fs
“Himal ava

ES DENIVELLATIONS SONT

PARFOIS TELLE

QUE |

ke IX-MEMES QUi
WX CL EL

[ RESTER DEBOUT PENDANT

LA RECOLTE. |I'.‘ A

PLANTATION DF Teps

"ERPLOITATION FORE STIERE
CAISSES EN BOIS S0NT 0
5 EN MOINS UTILISEES, Al
OF1 | |
L, THE NI M
| N
A MANUFACTL
HALI I | [t
A | f LI LE
I El
IS HEURES
r | AR, By
' [t |
| UGF -8R
A

SIS

»>

Pour accompagner ce plat

Servez avec le méme thé. Les parfums fleuris, amandés et treés
végétaux du Darjeeling de printemps compléteront
parfaitement la note crémeuse de la soupe et renforceront la
présence de 'asperge. L'astringence du thé donne beaucoup de
structure en bouche, elle accompagne et prolonge les notes.

Température de I'eau : 85 °C

Temps d’infusion : 3 a 4 min

LES ENTREES
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Palourdes

au thé vert Sencha Supérieur
sur velours de champignons

Le Sencha Supérieur est un thé vert qui provient du Japon. Sa qualité
standard fait de ce thé une boisson consommée quotidiennement au_Japon.
Dans cette recette, le Sencha Supérieur est utilisé pour parfumer la sauce |
d’accompagnement. Son infusion dans le vin blanc, courte mais r"r‘rrn'r'ni’r'm'.
révele des notes trés végétales et trés marines qui s‘accordent ,H”‘./(”!.MT“” aun
parfums subtils des palourdes. La longueur en bouche de ces notes fraiches

. - S OTONS.
contrebalance la note douce, parfois lourde, de la créme et des champignons

[1| LES PALOURDES

- L - BT on
. ) : o6 et la gousse d'ail écrasée (n
Faire revenir I'oignon émince et la g

‘had i r les palourdes dans la
RECETTE POUR 4 PERSONNES épluchée) dans I'huile d’olive. Place P
TEMPS DE REALISATION 30 Miny poéle et mouiller au vin blanc. | | )
: 3 i afin que les palourdes
TrEs FaciLe Couvrir et laisser cuire I a2 2 minutes q P

1
s ouvrent.
INGREDIENTS
400 g de grosses palourdes grises

|2| LE VELOURS DE CHAMPIGNONS
400 g de champignons de Paris

P : ierement.
: g Emincer les champignons grosst
153820 g de the Sencha Supérieur P&

; ir avec de I'huile d'olive, puis
[soit environ 2 cuillerées & soupe) Dans une casserole, les faire revenir ave

: sdui ux 3/4.
200 g de pousses d'épinards recouvrir avec de 1’eau et faire réduire aux 3/4 )
3 inuer la réduction pour
20 cl de creme fraiche Ajouter 10 ¢l de creme fraiche et cont P
- - = n‘
20 cl de vin blanc une bonne homogénéisatio

10 cl d'huile d'olive vierge Mixer et passer le tout au tamis-

1 gousse d'ail

1 cignon |3! L’EMULSION DE THE VERT

. 3 ir
Récupérer le bouillon de cuisson des palourdes et le faire

réduire doucement.

- - - = 3 3 T

A couvert, afin de préserver les aromlfia dil;l;hne- faire infuse
- u .

pendant 1 a2 2 minutes le thé dans ce bo

" . sduire avec 10 ¢l de
Filtrer au chinois et faire de nouveau réd
creme fraiche.

2 I unNne mousse
Passer la préparation au mixeur pour obtenir
légere.,

>»>
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Ci-CONTRE : Aux cOTI s D
LA THEIERE CLASSIQUE, ON
TROUVE, AU JAPON, 1t
CELEBRE POFLOM, LF Kyusy,
EN TERRE OU EN
PORCELAINE, IL POSSEDE LNE
FORME SINGULIERE, AVEC UN
MANCHE LATERAL FACH ITANT
SON UTILISATION. SOUVENT
UBJETS DE GRANDE VALEUR,
LES KYUSU SONT PARFOIS
FABRIOUES A | A MAIN PAR
DES ARTISTES DE TALENT,

A DROITE :

APRES LF PASSAGE Dfe
TONDEUSES, | A FERMIERE
FINIT LA RECOLTE AUX CISEAUY
UR LES ENDROITS pLUS
INACCESSIBLES,

PLANTATION DANS | Fs
MONTAGNES DE TAWARAMING
[SHizuokal, AU Japon.

LA PREFECTURE DI SHIZUOKA
FST UNE DES ZONES
THEICOLES | ES PLUS AU NORD
OF 1A PLANETE, CETr

REGION BENEFICIE 0Ny
CLIMAT PARFONS TRES
RIGOUREUX, CF QU1 DONNE
LINE QUALITE PARTICUL 1ER]

ALY THES 1 RODUITS,
FSSENTIELLEMENT pEg

Sknt HA,

»>

|4.| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Verser le velours de champignons sur 'assiette et disposer
délicatement quelques palourdes et quelques feuilles d'épinards
pour la décoration.

Au dernier moment, couvrir les palourdes avec 1'émulsion
chaude parfumeée au thé.

Décorer avec des lamelles de champignons crus trés finement
coupés ou, a défaut, des feuilles d'épinards.

Pour accompagner ce plat
Un Sencha japonais ou le Tamaryokucha Impérial.

Le Tamaryokucha est un thé vert du Japon. Il est cultiw.é sur l'ile
de Kyushu et se distingue des autres thés verts japonnais par

le travail de sa feuille. Alors que la feuille d'un Sencha sera
traditionnellement pliée et aplatie, elle est ici roulée d.arIS_ le
sens de la longueur formant de « petites virgules »>. Ainsi plus
travaillé, le Tamaryokucha développera une texture plus
marqueée.

¢ ; e & : e thé
La texture trés veloutée, poudrée, tres enveloppante de ce t
soutiendra le mets.

. = s o= 85
Le Tamaryokucha développe des notes marines, végétales et tre
beurrées, lactées... On obtiendra ainsi un bel équilibre entre
les notes du thé et celles du plat qu’il accompagne.

Température de 'eau : 75 °C

Temps d’infusion : 1 min 30 4 2 min

LES ENTREES
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Tartare de saumon

émulsion de thé vert Sencha Ariake
et julienne de citron confit

oui : ' ] st
Le Sencha Ariake est un thé japonais. Afin d’éviter | ogvdahon: lafeu;lfc es
légérement étuvée. Ce chauffage léger permet a la feuille de pre.seaf' st la
richesse et l'intensité des notes fraiches, florales et trés souvent iodces.

1 ; agnant
Dans cette recette, le thé est utilisé pour parfumer | émulsion acco‘m—p; fg o
- ~ 5 ait. 4
le saumon. Infusé dans la créme, il déploie plutét son caractere vege .
e des
tanins, eux, donnent du corps a la sauce tout en prolongeant la tenu

aromes.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TemPs pe REALISATION 30 MIN

TRES FACILE

INGREDIENTS
400 g de pavé de saumon Label Rouge

2 citrons verts

2 citrons jaunes

1 oignon rouge

1 concombre

1 pluche de coriandre

1 radis pour (a décoration

100 g de créme fraiche liquide
50 g de sucre

Environ 35 g de thé vert japonais
Sencha Ariake

40 | 4 CUISINE AU THF - LES ENTREES

l1| LE TARTARE DE SAUMON

- ,5 cm de cHté.
Couper le saumon et le concombre en dés de 0,5

i ne pincée de
Ajouter aux dés de saumon du sel, du poivre et u s incé
: 'oi e émi
sicre Laisser mariner au frais avec ] Olgr,‘on r_ougn vert et d'un
ﬁnen;ent les dés de concombre, 1\‘-‘1_]“5 d’un citro
] 5 " !o ive-
citron jaune, et un filet d’huile d

|2| LES ZESTES DE CITRON

7 er en julienne.
Prélever les zestes des citrons, les coup J

i 3 i ts).
L d e casserole d’eau froide (a Izle;-me recouverts)
es mettre dans un , : afity W——
A la premiere ébullition, jeter Ieau, cec
I’amertume du citron. .
de 'eau, ajouter le sucre et laisser
c i

du liquide (soit 35-40 minutes a
rs bien transparent.

Remplir la casserole ave
cuire jusqu’a évaporation e
petits bouillons). Le zeste es

I3| L’éMuLsION DE THE VERT

F' : ‘ 11- I ‘me aj()'u.ter (= th et la
aire oullllr l1a cre *

I minute hors du feu. —
tion du thé en prolongeant

= « entra .
Godter et ajuster la conc e note plus marquée.

I'infusion si vous souhaitez un illi
. u bouillir.
Filtrer au chinois et faire de nouvea

5 ation au mixeur pour
Aprés avoir salé et poivré, passer la prépar P

obtenir une mousse légére.

>»>
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CI-DESSUS : Au JJ\I‘[J."." LA DEGUSTATION DES GRANDS THES SE
FAIT DANS DES PETITES TASSES. LE DOSAGE DE LA FEUILLE EST
SOUVENT

PLUS IMPORTANT ET REVELE UNE LIQUEUR VERT WiF

TROUBLE. CES ELEMENTS SONT SIGNES DE GRANDE

JUALITE,

»>
|4.| DRESSAGE DE L'ASSIETTE

Dresser le tartare dans une assiette ou un verre avec les zestes de
citron et des lamelles de radis.

Ajouter par—dessus I'émulsion au thé au dernier moment et la
pluche de coriandre.

Pour accompagner ce plat

Deux thés trés différents sont possibles pour accompagner ce
p]al i

Le méme thé que celui de la recette, le Sencha Ariake. Il
posséde une texture trés lisse qui suit la texture du saumon cru.
Les notes trés iodées permettront de rehausser la typicité
marine du saumon, atténuée par la présence de sucre et les
notes zestées.

Température de I'eau : 75 °C
Temps d'infusion : I min 30 4 2 min

Ou un Darjeeling de récolte de printemps. Ces thés noirs
indiens proviennent des premiéres récoltes de I'année. Les
jeunes feuilles sont extrémement concentrées en tanins et en
aromes. Une bonne maitrise de la préparation (température de
I’eau et temps d'infusion) est indispensable pour obtenir un
bon thé. Par leur concentration, ces thés peuvent en effet vite
développer trop d’astringence et d'amertume.

Les notes fleuries, fruit frais, agrumes et végétale souvent
caractéristiques de ces thés apporteront beaucoup de richesse
au plat et mettront en avant les aromes des zestes confits et les
notes fruitées de I'oignon rouge.

Température de 'eau : 8§5°C
Temps d’infusion : 3 a 4 min

LES ENTREES
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Ravioles de langoustines
5 la creme de 1 hé des Fakirs

Le Thé des Fakirs est un mélange de thé vert, parfumé avec dels ep'cesse)
(cardamome, clou de girofle) et des agrumes (citron et pamplemousse,.

w , ment des
Le thé, dans cette recette, est utilisé pour la sauce d accorr;f'?agﬂf e i
na .
ravioles. Ses notes zestées et épicées apportent beaucoup d origi

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 45 MIN

DiFFiciLE

INGREDIENTS

POUR LA FaARCE
20 g de Thé des Fakirs

300 g de langoustines découpées
en gros dés

20 brins de ciboulette

1 ceuf

1/2 oignon rouge

2 ou 3 feuilles de persil

Sel et poivre du moulin

Pour 1a pate
1jaune d'ceuf (et 2 jaunes g eeufs pour

coller les ravioles)

200 g de farine

10cl deau

1 cuillerée a soupe de sel et de poivre
POUR LA cREME DE THE

20 cl de créme fraiche

20 g de Thé des Fakirs

Sel et poivre du moulin

4é4 | A CUISINE AU THE  LES ENTREES

|| PREPARATION DE LA FARCE

: . - o
; sdi mixeur jusqu'a obtentio
: rédients au
Mélanger tous les ing
d’une pate onctueuse.

|2| PREPARATION DE LA PATE

é ez les épiciers
(ou, 3 défaut, pate a raviole toute prete ch p
ou, a dé ,
chinois)

' : * el et l OiV e,
PU,IS laisser reposer au ir als I }l‘e ure.

5 IRS
I3| La crEME DE THE DES Fax orer le thé
- is 1 or w
Porter la creme a ébullition, puis incorp
t 2 2 3 minutes.
Lai infuser a couvert et hors du feu pendant 2 a 3
isser infuse

& avec un tamis et
Une fois I'infusion terminée, filtrer la = po meel
mniu S s € D1 R
1 oo ixeur pour obtenir un melang
a passer au m

ES
|4| CONFECTION DES RAVIOL ‘ el B
Etaler finement des bandes de pate su

i-cuillerée a soupe de farce
. d’une demi-cuiller :
Gurichgue bnde dane dem o 04
pu ; ; ]
I'aide d’un peu de jaune d’ceuf.

Smi nte et sto er
Pl les ravioles dans de 1'eau chaude frlemlss? te PP
onger . nt a la surtace.
la cuigs.son dés que les ravioles remonte

stai formes des ravioles a
t détailler les
L’astuce du chef : on peu o3
: ier.
'emporte-piéce pour un résultat régul

»>>
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Ci-coNTRE : En INDE, (£
THE NOIR APPORTE PAR LES
ANGLAIS AU XIX' sigers
TRES VITE ASSOCIE A DES
EPICES, EST DEVENU UNE
BOISSON QUOTIDIENNE £1
POPULAIRE. LE THE DES
FAKIRS FAIT PARTIE DE LA
GRANDE FAMILLE DE CES THES
ErPIcES. CES THES soNT
PREPARES DANS LA RUE, LA

BOWLLOIRE EN M TAL
SERVANT A FAIRE CHAUFFER

LE MELANGE .

A DROITE : LA PREPARATION
DU CHAI : APRES DECOCTION
DU THE NOIR ET DES £PICES
DANS LE LAIT, LE MEL ANGE

EST FILTRE.

»>
|5| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Verser la creme de Thé des Fakirs sur les ravioles et saupoudrer

de quelques feuilles de thé.

Pour accompagner ce plat

Le Genmaicha est un thé vert japonais mélangé a des grains de
riz soufflé. A I'origine, les Japonais aux revenus modestes des
régions non productrices de thé ajoutaient du riz aux feuilles
de thé par souci d'économie. Aujourd'hui, le Genmaicha est
tres apprécié, a tous les échelons de la société, grace a ses notes
typiques de céréales, de noisette soutenues par des notes
beaucoup plus végétales et fraiches apportées par le thé.

L’association avec ce thé permettra de relever les notes épicées
de la creme de Thé des Fakirs, donnant encore plus de
caractére au plat.

Température de I'eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 min

Pour plus de douceur, préférez le Tamaryokucha Impérial,
dont les notes marines, rosées, mettront en valeur la
langoustine.

Température de I'eau : 75 °C

Temps d’infusion : 1 min 30 a 2 min

LES ENTREES
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Saumon fumé sans fumee... | |
au Thé du ﬂgre, pommes rattes et creme fouettée

Le Thé du Tigre est un thé fumé originaire de Taiwan. Unefo’is récofi;?:sbzs
transformées en thé noir, les feuilles sont séchées au-dessus d ur.T feu I .
Les notes trés fumées du thé parfument le poisson par contact drrectt c;vsec a
chair durant 24 heures. Elles peuvent étre renforcées en conservant le

feuilles de thé de la marinade durant la cuisson.

: 5 btiles
Le saumon développe des notes fumées extrémement fines et su
uniquement apportées par le thé !

lxl 24 HEURES AVANT

i itron et le
S i i saummon avec lesel, le sucre, le jus du cit
aupoudrer le

sun film
:te le saumon dan
RECETTE POUR 4 PERSONNES Thé du Tigre. Rouler enS\;‘lte'
5 rais.
TEMPS DE REALISATION 45 MiN transparent et réserver au
FaciLe

|2| LE JOUR MEME, LE SAUMON
INGREDIENTS

! er a I’ébullition
Faire chauffer une casserole avec de 'eau, stopp
400 g de saumon

5 un panier a vapeur
et placer le saumon encore filmé dans un p

1 citron jaune pendant 5 2 10 minutes.

irer la casserole du feu.
10 de sel Pendant la cuisson du saumon, retl

10 g de sucre

i iédi chair du poisson.
Cette cuisson rapide permet de juste tiédir la p
Huile d'olive

: froidir.
Mettre le saumon au frais pour le re
10 g de Thé du Tigre

25 cl de créme liquide

DE TERRE
2 LES POMMES
POUR LA GARNITURE I3] L jour MEME,

' froide salée, faire cuire
dans 1’eau roide §
12 pommes de terre rattes Mettre les pommes de terre da 1

Basilic pendant 10 minutes environ.

(ou en
i ;servant la peau
Vinaigre balsamique et huile d'olive Les couper en rondelles en pres

'é > e).
I’épluchant, a votre convenanc )

s huile d’olive et
Les faire enauite mariner dans Ia Vlna?gfttig rossiérement
vinaigre balsamique). Ajouter le basilic haché g

hé
. film transparent. Enlever un peu le t

S e eammuan du Sl Découper le poisson en
qui ’entoure, a votre convenance. i ” p}iau-

tranches dans la longueur en enlevan

>>>
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Ci-pessus : LA QUALITE DU THE DES

A proiTe : L




»>
|4| LA CREME FOUETTEE

Placer la créme fraiche liquide au réfrigérateur au moins
une demi-heure avant la préparation.

La mélanger ensuite avec le jus d'un demi-citron, puis mixer
au fouet électrique jusqu'a obtention d'une créme bien ferme.

Ajouter dans 1'assiette une quenelle de créme fouettée a coté
du saumon.

|5| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Disposer d'abord les pommes de terre, puis la tranche de saumon
par-dessus.

Nous vous conseillons un filet d'huile d'olive, quelques feuilles
de thé et quelques grains de gros sel sur le saumon.

Pour accompagner ce plat

Le Tamaryokucha Impérial, thé vert japonais, permet d’obtenir un
bel accord. Ce thé généreux par sa richesse aromatique et sa texture
veloutée, s'associera délicatement avec les notes douces des pommes
de terre et de la créme, et arrondira la note du saumon.

Température de l'eau : 75 °C

Temps d’infusion : 1 min 30 4 2 min

Vous pouvez aussi servir ce plat avec le Bancha Hojicha, qui
proposera un accord trées différent. La note fruitée des pommes de
terre et la note boisée du poisson fumé seront mises en valeur. Cette
association apportera beaucoup de caractére au plat comme au the.

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 min
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‘asperges |
Tartelettes d'asp revgitéesau Yong fing

. jennent des

Le Long Jing est un thé vert chinois. Les meilleurs crus Prowz Zhéjiang
nce du .
collines environnant la ville de Hangzhou, dans la Ero’m o ik pourestier
Récoltées au printemps, les Jeunes pousses sont torréfices
leur oxydation, avant d’étre aplaties. A —
; a

Dans la recette, le thé est infusé dans l'eau pour ensutae;fumée el
gélatine, former une gelée. Cette gelée, umquemfzn’fP i complatentet
développe des notes trés végétales, minérales, anisées g
soutiennent parfaitement les asperges.

RECETTE PouR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 45 Mmin

FaciLe

INGREDIENTS
1 botte d'asperges vertes,

taille moyenne

8 feuilles de brick

100 g de beurre

Y2 litre d'eau

2 g de sel

20 g de thé Long Jing

8 feuilles de gélatine trempées
dans l'eau froide

Sel et poivre

3 cuillerées 3 soupe
de mayonnaise maison

Les zestes d'1/2 citron jaune

52 | 4 CUISINE AL THE  LES ENTREES

|1| CuissoN DES ASPERGES

dans de 1’eau bouillante, les refroidir dans
ire les asperges -
(??ll'x.:a\fglafée pour stopper la cuisso

BRICK
|2] PREPARATION DES FEUILLES DE

d ctangles de feuille de brick de 6 ¢cm sur 15 cm.
Découper des re

Faire fondre le beurre.

. 1 2 I"aide d'un pinceau.
Beurrer les feuilles de brickal aided'un p

les autres.
Empiler 3 rectangles les uns sur

: : s th.6) .
ire ent 8

clair.
Elles deviennent marron

LEE )
|3| REALISATION DE LA GE _  le thé pendant 3 minutes
Faire bouillir I'eau et laisser infuse
aire bouillir 1
i trer.
environ a couvert, puls R centimetre de hauteur dans
. — ler sur un 2 :

Ajouter la gélatine, cou . Im alimentaire.
u}], plat rec%angulaire chemisé d'un fi

: i ick.
Lai dre et découper selon la taille des feuilles de bric
alsser prendr

>>>»
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FACILE POUR LA RECOLTE

Ci-coNTRE : Lis

PLANTATIONS SE SITUENT

SOUVENT EN M

TAGME

SUR

DES TERRAINS PAREDIS TRES
ABRUPTS. DANS CETTE
PLANTATION DU ZHE JIANG
(CHINE], LES THEIERS SONT
PLANTES EN TERRASSE, Cf

QU PERMET UN ACCES P

DES

FEUILLES ET UENTRETIEN DES

ARBRES.

A DROITE : LES FEuNLLES pE
THE VERT SONT CHAUFEEES

IN D ANEANTIR

RESPONS

5 ENZYMES

1LES [

L OXYDATION DE LA FEUILLE.
Pour LE LonG Jing, LEs

ELNLLES DE THE SONT

IETEES

DANS DES WOKS ET

REGULIEREMENT BRA

£ES

PAR LES MAINS

EXPERIMENTEES DU FERMIER,

AFIN D EVITER UN CHAUFFAGE

ESSIF.

EX(

»>

|4| DRESSAGE DE LA TARTE REVISITEE

Déposer sur les feuilles de brick un rectangle de gelée.
Ranger dessus 3 ou 4. asperges vertes.

Servir ce plat accompagné d'une petite mayonnaise.

Pour accompagner ce plat

Le Bao Zhong fait partie de la famille des thés semi-fermentés.

Cultivé sur les montagnes Wen Shan, ce thé développe un
bouquet aromatique extrémement riche, orienté sur des notes
florales, végétales, douces-vanillées avec beaucoup de
complexité. Sa texture veloutée, I'intensité des parfums et sa
grande présence en bouche proposent un accord
particu]iéremem intéressant.

Température de ’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 54 7 min

LES ENTREES
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Soupe de carottes |
P a l'orange au thé Kuwapani Makalu Tlpf))

chips de carottes

Le Kuwapani Makalu Tippy est un thé noir du Népal. Le Ne'PG'I beneﬁc:z
d’un terroir trés proche de Darjeeling. L'appellation, certes moins connue.
propose des thés tout aussi exceptionnels. | de bénéficier
Dans la recette, le thé infuse dans la soupe en fin de cuisson aﬁn : et -
de la richesse des arémes sans ['astringence des tanins. Leslﬁzuaﬂe}s] s—on ‘;rte -
laissées dans le mélange pour étre mixées. Comme une épice, le thé app

richesse olfactive, donnant a la soupe beaucoup de subtilite.

1| PREPARATION DES CHIPS

] le sens de la
I carotte jaune et I carotte orange dans
COuper c

; ’ doline japonaise
5 1’aide d'une man
RECETTE POUR 4 PERSONNES longueur en fines lamelles" Zle:‘rubans assez fins.
’ 5 ir
R o ou d'un économe. Obien du papier sulfurisé,
vec
POUR LES CHIPS Les disposer sur une plaque 2

S un f z

100 °C pendant 45 minutes-

INGREDIENTS

6 carottes orange

|2| La soupE
1 carotte jaune

G ¢ — rondelles épaisse;,’ les fairzt -
OupierrdZ:l:a:rc:; :asseI‘OlC- gjoutes hes morieﬁa‘::e bzf.tai!l-ﬁ:

Z::s. Mouiller un peu plus qu @ héuw?:niiron 15 minutes)

i ra soient cuites

Jusqu’a ce que les carottes

: - ixer

; ; r 2 a 3 minutes, mixer,

Aj hé luie, laisser infuse 3 e,
Jjouter le thé en p ? e e

1/2 orange
10 g de thé Kuwapani Makaly Tippy

Sucre glace

rectifier I’assaisonnement et

I3] DRESSAGE DE L’ASSIETTE

. e
& r la soupe puis les chip
Dans un verre ou une assiette, dépose P

parsemées par-dessus.

»>>
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Ci-Dessus : La FEUILLE DE THE PROVIENT

AVARIETE CHIMA.




Ci-coNTRE : DaRrJEELING,

LE REBOISEMENT DES PLANTATIONS
VIEILLISSANTES SE FAIT AUJOURD HUI AVEC
DE NOUVEAUX CULTIVARS MIS AU PODINT

PAR LES CENTRES AGRONOMIQUES INDIENS.
LE MARCHE DES DARJEELING EVOLUE

ET PROPOSE DES THES NOUVEAUX, ISSUS
DE RECOLTE DITES <« CLONALES », AUX
BOUQUETS AROMATIQUES TRES COMPLEXES.
LE DERNIER NE DE CES VARIETES EST LE
AV2 [AmBar! VEGETATIVE 2).

»>

Pour accompagner ce plat

Si la soupe est servie froide, proposez un Darjeeling récolte de
printemps.

On trouve a Darjeeling des thés différents en fonction des
cépages utilisés. Certains cépages, appelés « clonal », sont
d'une grande qualité. Les parfums tres fleuris et fruités ainsi
que la texture souvent trés onctueuse sembleront se fondre avec

les notes de la soupe, donnant une impression unique. Un
délice !

Température de I’eau : 85 °C

Temps d'infusion : 34 4 min

Si la soupe est servie chaude, proposez un thé noir du Sri Lanka
comme le Sam Bodhi. Les notes « chaudes », boisées, fruit
cuit, épicées enroberont les arémes de la soupe.

Température de I'eau : 9o °C

Temps d'infusion : 3 4 5 min
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Quenelles de brochet
piquées de Grand Lapsang SOUChOTIg

coulis d'étrilles

: ince du Fujian,
Le Grand Lapsang Souchong est un thé produit dans la pr O;mc_";’es b i e de
au sud-est de la Chine. Il est obtenu  partir de Souchong 'fe{flla -

- a
grande dimension). Les feuilles, aprés oxydation, sont fumées
d’épicéa. o ot
. Les feuilles son

Dans la recette, le thé est utilisé pour parfumer ’es-quene”e;gﬁsiion 5
incorporées a la chair de brochet, permettant ainsi une aro

coeur.
x| LES QUENELLES 4o i, T8 jurmesdosis,
arine,
i het avec ‘a i istance
Mixer la chair de broc : 'a obtenir la consis
. 2 i usqu
RECETTE POUR 4 PERSONNES la ricotta et la créeme llqu‘deJ q
TEMPS DE REALISATION 45 MiN i purée: ; Incorporer a la purée.
DifFiciLe Monter les blancs en neige. s 2 ’ensemble.
a
Saler, poivrer. Incorporer le thé o
P au irais.
INGREDIENTS lles et les réserver
400 g de filets de brochet ~ Former les quene

levés par e poissonnier
30 g de farine

. LLes tourner
llir de I’eau salée et pocher ke quiene les. L.
Faire bouillir de

4 blancs d'ceufs

a la surface, les
les faces et, lorsqu’elles remontent
sur toutes les tace : .
a gratin.
2 jaunes d'ceufs débarrasser dans un plata g
50 g de ricotta

20 cl de créme liquide

|2 LE couLis D’ETRILLES
Sel et poivre

5 er les quenelles
Fa hauffer le coulis d’étrilles et dépos q
aire chau
10 g de Thé Grand Lapsang Souchong dessus.
Coulis d'étrilles
ou velouté d'écrevisses
acheté chez le poissonnier

>>>
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Ci-DESSUS : LA RECOLTE MANUELLE DES JEUNES POUSSES

NECESSITE UN GESTE PRECIS ET RAPIDE. ICI UN FERMIER DANS

LE Funan N CHINE.

»>

Pour accompagner ce plat

Les Bancha sont issus de récoltes grossiéres, c'est-a-dire de
feuilles plus basses et plus larges. Vers les années 1920, on
commence a griller les feuilles de Bancha dans les échoppes
donnant ainsi naissance au Bancha Hojicha. Ce passage a la
chaleur apporte a ce thé vert une couleur marron, presque
noire, ainsi que des notes pyrogénées, fruit cuit, et boisées. Ce
bouquet aromatique sera trés intéressant en association avec

tous les parfums du plat, particulierement avec le coulis
d'étrilles.

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 min

LES ENTREES
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Soupe de pommes de terre
au lard et Tarry Lapsang Souchong

Taiwan est réputée pour la force de ses thés fumés. La note fumée du Tf?rg)f
Lapsang Souchong est plus prononcée qu 'un thé fumé chinois tout en etan
moins marquée que le Thé du Tigre, aussi originaire de Taiwan.

Le theé fumé est incorporé dans le mélange avant cuisson. I‘.e the c;nt GUECI:Z
fngrédients, dévoilant ainsi tous ses arémes et pmfumant a ca;ur est]::m

de terre au fur et @ mesure de la cuisson. La soupe développe des no

fumées, boisées et viandées apportant du caractére a la pomme de terre.

Izl LA sOUPE

C I'oignon en gros dés, le faire revenir dans de I'huile
ouper

’ -
RECETTE POUR 4 PERSONNES d’olive.

_ e thé en pluie.
TEMPS DE REALISATION 20 MIN

Ajouter les pommes de terre et 1

i ire, mixer et
’s ur, laisser cuire,
TRES FACILE Mouiller un peu plus qu’a hauteur,
passer au. ciinois r la décoration
ou .
INGREDIENTS e la creme liquide, en garder un peu p
: ter lac ’
1 oignon e
4 pommes de terre Assaisonner.

4 tranches de poitrine de lard fumeé

coupées trés fin

|2| LE LARD
15 cl de créeme liquide

”] (I {ie ”]é Iarry:; I a S }alle g[‘ille‘l" le [ar{l lla]ls une poele *
psa“g OUChong

DE L’ASSIETTE
|3| DRESSAGE t le lard par-dessus.

»>>

. n ajoutan
Dresser dans une assiette creuse € ]
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Ci-conTre : Lt Da Yr 51
LE THEIER QUI EST CULTIVE
DANS LE YUNNAN, EN CHINE,
POUR LA FABRICATION DU Pu
ER. LA FERMIERE NOUS
MONTRE LES PRECIEUSES
FEUILLES MISES A SECHER AL
SOLEIL.

A DROITE 1 DANS e 11
REGION, IL N'EST PAS RARE Di
TROUVER ENCORE DES THEIERS
SEMI-SAUVAGES QUI POUSSENT
PARMI D' AUTRES ARBRES. CES
THEIERS, EN CROISSANCE
IBRE, PEUVENT ATTEINDRE SIX
METRES DF HAUT, LA
CUEILLETTE EST ALORS
PERILLEUSE ET C'EST EN
GRIMPANT DANS LES ARBRES

QUE LES FERMIERS RECOLTENT
LES MEILLEURES FEUILLES.

»>
Pour accompagner ce plat

Servez avec un thé noir du Yunnan. Cultivés dans une région
montagneuse, au climat chaud et humide, ces thés développent
un profil aromatique trés riche. Préférez les Bourgeons de
Yunnan qui sont issus d’une récolte trés qualitative. Vous
obtiendrez un accord tout en rondeur. La texture trés veloutée
du thé soutient parfaitement la soupe. Les notes animales,
boisées, fumées se retrouvent a la fois dans le lard. la soupe et
dans le thé, ne faisant plus qu'un en bouche !

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 a2 5 min
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Carpaccio de daurade |
sur lit d"épinards, émulsion Genmalcha

Le Genmaicha est un thé vert de récolte Bancha auquel on a ajouté du riz

soufflé. Trés consommé aujourd’hui au Japon, il est encore peu connu en

dehors du pays.

Dans la recette, le Genmaicha est infusé dans la creme pour ensuite ’
accompagner le plat sous forme d’émulsion. Ses notes de céréales, appoi”fees
par le riz soufflé, se dévoilent totalement dans la matiéregr:asse d.e la creme.
Cette émulsion apporte une note complémentaire au plat s associant
parfaitement avec les parfums trés iodés de la daurade.

lxl L’éEMuLsiON DE GENMAICHA

5 e thé I minute.
Faire bouillir la créeme, y faire infuser |
RECETTE POUR & PERSONNES

e 2 t trempées
Saler, ajouter les feuilles de gélatine Prealablemen remp
TeMPS DE REALISATION 35 MIN

dans I’eau froide puis pressées. -
uches de gaz et
TRES FACILE Mettre dans un siphon, gazer avec 2 carto g

p: e prenne.
réserver au frais pour que le mélange P
INGREDIENTS

2 daurades en filet levées

par le poissonnier 2] PREPARATION DU POISSON
20 cl de créme Couper la daurade en fines lamelles.
10 g de Thé Genmaicha

2 feuilles de gélatine

_ (2] ’ASSIETTE
T 3! DRESSAGE DE L’AS

i i t les
iouter le jus des 2 citrons e
Siphon & chantilly Placer les lamelles de dauraf:le» a illes d'épinards auxquelles
zestes d’un demi-citron puis les feui
on aura ajouté de l'huile d’olive.

. 5 nmaicha et décorer
Poser sur les feuilles I’émulsion au thé Ge

1 oignon rouge
2 pluches de coriandre

40 g d'épinards frais petites feuillles

(une poignée)

Huile d'olive

68 /. unibik Al THE  LES ENTREES

avec la coriandre.
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CI-EIESSUS : DANS CERTAING BAYS, LA RECOLTE EST MAIDRITAIREMENT MECANISEE, LES
J,"-i".--'.'..-"! » ONT MIS AU POINT DES MACHINES EXTREMEMENT SOPHISTIOUEES (0 PERME TTENT
DE MAITRISER PARFAITEMENT LA FINESSE DE LA RECOLTE. RECOLTE MECANIDUE NEST

PAS FORCEMENT SYNONYME DE THE DE MAUVAISE OUALITE.



SONT UTILISEES : UNE TONI
MANUELLE MANIEE PAR DEUX PERSONNES
(PAGE CI-CONTRE] OU UNE MACHINE PLUS

IMPOSANTE, COMME CETTE
MDISSONNEUSE, QUI PERMET UNE RECOLTE

PLUS RAPIDE MAIS TOUT AUSSI PRECISE
PUISQUE LE REGLAGE DE LA TAILLE PEU
SE FAIRE AU MILLIMETRE PRES.

»>

Pour accompagner ce plat

Servez avec le méme thé, le Genmaicha. Ses arémes trés « céréales »
apporteront de l'originalité a cet accord. Sa texture lisse suivra
en douceur la texture fondante du poisson cru.

Température de ’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 min

Vous pouvez aussi servir avec un Ryokucha Midori, un Sencha
japonais. Ses notes iodées et végétales viendront enrichir et
rehausser les notes déja présentes dans le plat.

Température de I'eau : 70 °C

Temps d’infusion : 2 min
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H
uang Shan Mu Dan, Japon Bai Mao Hou, Chine



Huang Hua Yun Jian, Chine Kukicha, Japon

Cui Feng, Chine Huang Shan Mu Dan, Chine

Perles de jasmin, Chine

Tamaryokucha Premium



Shabu shabu de lieu jaune

au thé noir Thiashola Carrington
rémoulade de céleri au gingembre

Thiashola est une trés belle plantation qui pratique la culture dite o

<« organique » située dans le sud de I'Inde, sur les plateaux des N dgj.r:' Lj
Thiashola Carrington est un thé noir a feuille entiére. Les parfums riches e
variés sont soutenus par les tanins trés presents dans ce thé.

: ' ce
Dans la recette, le thé parfume le bouillon de cuisson. En cu:san;cfan} .
P e 1606 ] , Jrul
bouillon, le poisson s'enrichit des notes boisées, tres végétales, lf; eesh
e.
et vanillées du thé et cela lui apporte beaucoup de longueur en bouc

RECETTE POUR 4 PERSONNES

TemPs DE réaLisaTioN 30 MiN

TRES FACILE

INGREDIENTS
400 g de lieu jaune dans le filet

1 oignon

1/2 poireau

1 téte d'ail

2 branches de thym frais

1 verre de vin blanc

1.5ld'eau

50 g de thé noir Thiashola Carrington
S.FTG.FO.P1

UN SERVICE A FONDUE

POUR LA REMOULADE
1/2 céleri boule

1 jaune d'ceuf

5 g de gingembre haché
1 verre de jus de citron
Sel et poivre

huile d'olive

74 LA CUISINE AU THE  LES PLATS

lx] LA MARINADE

Dans une casserole d'eau, mettre l’oignoﬁ. l.e demi-poireau,
aé ition.
I'ail, le thym, le vin blanc. Amener a ébu

5 i ttre ensuite
; . 5 thé en papier. Les me
Répartir le thé dans 2 filtres a the : iy
N _Pf v i Sinuteilen fonction de la puissance désirée)
infuse

5 i illi slange
Aprés avoir retiré les sachets de thé, laisser bouillir le mélang
5 a IO minutes.

|2] LE LIEU JAUNE

Tailler le lieu jaune en gros dés.

I3] LA REMOULADE

sleri, aj illerées a soupe
juli le céleri, ajouter 4 cui ‘
g’:tilzlirc;r;i]itllelr;njzlflnr;edfccuf. le jus de citron, le sel, le poivre
et le gingembre.

. i-heure.
Laisser mariner au frais une dem

>>>







S o Rl P

3 T

| e MW wna
o ~
-rr"-"r- =a H']-_ - _':

- o

Ci-DEssUS :




Ci-DEssus : A THIASHOLA, LA RECOLTE EST MANUELLE.
LA CUEILLEUSE S'AIDE D'UN BATON QUI FAIT OFFICE DE REPERE.
ELLE RECOLTE ALORS UNIQUEMENT LES FEUILLES QUI DEPASSENT.

»>
|4.| SERVICE
Mettre le bouillon dans le plat a fondue, le maintenir chaud.

ATaide des pics a fondue, chacun trempe a table son morceau
de poisson dans la marinade au thé et le déguste avec la
rémoulade de céleri.

Pour accompagner ce plat

Servez ce plat avec un Darjeeling de printemps. Ce thé noir
provient des montagnes de I'Himalaya au nord-est de I'Inde.
Le climat plus frais pendant I'hiver impose une tréve au niveau
de la récolte durant quelques mois. Elle ne reprend qu’aux
jours plus chauds et plus ensoleillés, entre février et mars. Les
notes florales, amandées et fruitées, caractéristiques de ce thé,
rehausseront les notes zestées et épicées du gingembre et la
note iodée du lieu jaune.

Température de I’eau : 85 °C

Temps d’infusion : 3 4 4 min

Vous pouvez aussi le servir avec le Bancha Hojicha, qui propose
un accord intéressant avec toutes les notes du plat. Le Bancha
Hojicha est un thé vert japonais dont la feuille, aprés
transformation, est grillée au torréfacteur développant des
notes caractéristiques (pyrogénée, noisette grillée, boisée.
fruitée).

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 min

INF &Ll THE LES PLATS
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Sauté d'agneau

mariné au thé Chai en tajine, couscous de légumes

L ns la rue,
Le chai est une boisson traditionnelle et quotidienne en Ir;de. ﬁa. e
. . 5 aiwa
dans les trains, vous pouvez boire votre chai proposé par les ¢

(vendeurs de chai). Cette boisson est réalisée avec d.u the r;on' ble'; :(;: se,
infusé dans le lait, avec des épices et du sucre. Les épices utld :st]:; ofl
poivre, le gingembre, la cardamome, la cannef.le, lci mfuscﬂ

Chaque chaiwallah aura sa propre recette bien sir :

Le thé Chai utilisé dans la recette est un mélange dans Ifquelee trzttn;znt le
thé noir et les épices. Il est ajouté a la viande dans le tajn‘l,e. ura .
cuisson, le thé libére ainsi tous ses arémes au contact de‘l agnec.w _ece”es
Jus. Il apporte ses notes épicées et sa note boisée, complétant ainsi

diffusées par les herbes aromatiques.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 45 MmN

DiFriciLe

INGREDIENTS
1 épaule d'agneau

1 chou-fleur

1 brocolj

3 carottes

1 oignon

1 gousse d'ail

10 cl de vin blane

Thym, laurier
1 cuillerée a soupe de concentré
de tomate

20 g de Thé Chali
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VIAN LEGUMES
|x| PREPARATION DE LA DE ET DES »
ros aes.
Couper I'épaule d'agneau crue eng

n morceaux.
g les couper €
Eplucher les carottes, ’ .
i r en deux sans
PPI Ioi préparer la gousse d’ail (la coupe
eler I’oignon,

I’éplucher).

I2] LE TAJINE

» u dans une poéle sur toutes les
s1i 5 ea
Caraméliser les dés d'agn

faces |
- , puis le thym
Aj I'oi I’ail, les morceaux de carottes, p y
Jouter I 'oignon, :
et le laurier.

i i aramelisée.
: i blanc lorsque la 1a de est b en c
g uvin " vian 1

: de tomate.
Ajouter ensuite le concentre d

tajine. Mouiller un
Verser le contenu (avec les sucs) dans un taj

'eau.
peu plus qu’a hauteur avec del'e

3 dé ili ne cocotte).
Mettre le couvercle du tajine (a défaut, utiliser u )

LEY
i ] ue la
Enf a 180 °C pendant une demi-heure Jusqu;‘_ ce q
W 2 tion reste bien
viande soit tendre. Vérifier que la prépara
mouillée.
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Ci-CONTRE : LF CHA/EST LA
HBOISSON QUOTIDIENNE EN
InDE. ConNsOMME A Tout

MOMENT DE LA JOURNEE, Il
EST PREPARE DANS LA RUE
PAR DES VENDEURS
SPECIALISES, APPELES
CHAIWALLAH. |L EST PARFOIS
SERVI DANS DES PETITES

TASSES EN ARGILE NON CUITS
Qul, UNE FOIS LE THE BU,
SONT CASSEES POUR £ TRE

ENSUITE RECY

LLEE D,
A DROITE : LES TALENTS DU
CHAIWALLAH MARQUENT LA
TYPICITE DE LA BOISSON. Lo L
MELANGE EST PARFAITEMENT
BIEN HOMOGENEISE AVANT

D FTRE SERVI

»>

Un quart d’heure avant de servir, ajouter les feuilles de thé
comme une épice dans le tajine et laisser mijoter.

Servir chaud.

I3| LE couscous

Raper les légumes avec une rape a fromage a gros trous pour les
réduire en semoule comme un couscous.

Les pocher dans une eau bouillante salée pendant 2 minutes.
Assaisonner d'huile d'olive, de sel et de poivre

Disposer dans un plat de service.

Pour accompagner ce plat

Servez avec le Thé Bourgeons de Yunnan. Ce thé noir

de la province du Yunnan en Chine est composé uniquement
de beaux bourgeons dorés. Riche en notes boisées, cuir,
miellées, tabac, vanille, ce thé s'épanouit harmonieusement
dans la bouche.

. - !
Les parfums du thé et du plat se fondent, se confondent !
Le thé semble « emporter » I'agneau et soutient parfaitement
ses aromes. Un accord tout simplement délicieux.

Température de I'eau : 9o °C

Temps d’infusion : 4 2 5 min
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Dos de lieu jaune

émulsion au thé vert du ]apon. écrasée de pommes de terre
a Uhuile d’olive italienne, Tenuta San Guido

Il existe une grande variété de Sencha. La quah’t‘é differe en fonction ffu
terroir, de la finesse et de la période de récolte. A la différence des H}es vertst
chinois, les thés verts japonais sont étuvés. La feuille de thé es‘t f—)as’see; dur (?”
un temps trés court dans un four a vapeur. Cette méthode a été développée
par les [aponais au XviIr siécle. )
Dans la recette, le thé est infusé dans la créme. Le dosage ;‘mpo‘rtarff flu;he t
apporte a la créme une couleur vert clair ainsi que des notes trés vegetales e
iodées-marines. Servie en accompagnement du poisson, la sauce
émulsionnée au thé vient enrichir le plat.

9 & RE
|x| L’ECRASEE DE POMMES DE TER

i i '3 elles s'effritent
Cuire les pommes de terre a I’eau jusqu a ce qu €lles s

i 5 vec
’ de cuisson et les écraser a
RECETTE POUR 4 PERSONNES sous la fourchette. Enlever I'eau
d'huile d’olive.
TEMPS DE REALISATION 35 Min un peu
TRES FACILE

|2| LA crREME

ire ensuite infuser le thé
INGREDIENTS

4 dos de lieu jaune
4 pommes de terre Agria

= i fa
S s Sl ei;is faire réduire la créme, ajouter
i Filtrer, p
pendant 2 minutes.

le jus d'un citron.

Huile d'olive
15 cl de créme
) _ 13! LE LiEv JAUNE ~ .
10 g de thé Sencha Ariake ndant 5 a 6 minutes a la poéle coté
. . n e
Seletisire Cuire les dos de poisson p

g s6té chair.
: peau, les retourner I minute cO
1 citron

|4.| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

resser la erre, le poisson et ajouter un
t ’ l 185

Dresser 1 purée de pommes de P 5 t] )

cordon de créme au thé vert. Décorer de feuilles de thé

pood
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Ci-pEssus : Ay Japon, ON PRE

IMBRE » A




Ci-CONTRE : IL ¥ A DEUX TYPES DE
THES D'OMBRE : LES KABUSECHA

£T LES GYOKURO.POUR PRODUIRE LES
KABUSECHA, LES BACHES SONT PL!
DIRECTEMENT SUR LES THEIERS, POUR

LES GYOKUROD, ON LAISSE UN ESPACE ENTRE
LES FEUILLES ET LA TOILE [cF p. 169).

»>
Pour accompagner ce plat

Servez avec un Shincha comme le Ashikubo Shincha.

Les Shincha sont les premiéres récoltes des Sencha. Les jeunes
pousses, récoltées entre mi-avril et mi-mai, développent une
grande richesse aromatique et une belle présence en bouche
apportée par la saveur umami et la texture souvent trés veloutée.
Les notes trés végétales et marines du thé s"harmonisent
délicatement avec les parfums du poisson et rehaussent ceux

de 'huile d'olive.

Température de I’eau : 70 °C

Temps d’infusion : 2 min
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Poule au pot |
thé noir de Sri Lanka, le Sam Bodhi

Le Sam Bodhi est un thé noir du Sri Lanka. La culture du thé a de’b’uté‘au
Sri Lanka, au milieu du xix siécle, aprés que les plantations de c;fedc;:l
recouvraient ['ile ont été anéanties par un champignon. Le Sam Bodhi

Ta . 1 ra
provient des plantations d’altitude au sud de I'ile, dans le district de Nuwa
Eliya. C’est un thé riche en arémes.

i : ates.
Dans la recette, le thé est utilisé au méme titre que les autres ar;)n? N
Placée dans 'eau de cuisson, la feuille libére tous ses meums’ OLSESy :
fruit, et enrichit ainsi le plat.

RECETTE POUR 4 PERSONNES

TEMPS DE REALISATION 1 HEURE

TRES FACILE

INGREDIENTS
30 g de thé noir du Sri Lanka

1 poule de Bresse, de préférence

2 poireaux

3 ou 4 carottes

7 ou 8 pommes de terre nouvelles

2 oignons

1 gousse d'ail

1 branche de thym, de céleri, de laurier
2ldeau

Sel et poivre

86 /. CUISINE Al THE  LES PLATS

l1l LA POULE AU POT e
Déposer la poule dans une casserole d'eau froi :f. !
Ajouter du sel, du poivre, le thym, le laurier et 'ail.

les pommes de
Amener a frémissement, ajouter les navets et P
H A s inutes.
terre et laisser cuire 5 a 10 m1

sleri ottes, les poireaux
: : le céleri, les car
Ajouter les oignons entiers, i
eg le thé préalablement mis dans un flt pap

i O minutes.
Poursuivre la cuisson pendant 3 e
Vérifier que la poule soit bien cuite et les légu
i i T.
Goiter I'assaisonnement. Ajuste

Retirer le filtre avec le thé.

|2| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

R is 1 1
Servir dans un plat en disposant Jes légumes puis la poule
par-dessus.

toujours a petits bouillons, ne jamais fal

>>>
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=S PROVENANCES ALIGNES EN VUE

»>

Pour accompagner ce plat

Servez avec un thé noir du Sri Lanka comme le Mulatiyana.
Mulatiyana est un jardin qui est considéré aujourd’hui comme
I'un des vingt meilleurs du Sri Lanka. Aujourd hui, les low
grown cherchent a produire des thés plus riches en aromes et
non pas uniquement corsés. Ceci leur permet de se placer
parmi les thés de qualité et ainsi de s’écarter de la concurrence
des thés de masse provenant d'Afrique.

Les parfums boisés et fruités de ce thé complétent toutes les
notes du plat, la fine astringence de la liqueur apporte
beaucoup de présence a la viande blanche.

Température de I'eau : go °C

Temps d’infusion : 4 a 5 min
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Brochettes de poulet

mariné au Xérés et a LAssam Maijian
pommes de terre « Pont Neuf »

Le Maijian est un thé noir produit en Inde, dans la région d’Assam.
L’Assam est une région réputée pour ses thés corsés, souvent astringents et
amers. Le Maijian se distingue de cette famille par sa richesse aromatique.
Dans la recette, le Maijian est utilisé dans la marinade. Il apporte a la ch'a:r
du poulet ses aromes épicés, boisés et maltés. La typicité du thé peut ensuite
étre retrouvée dans le jus qui accompagne les brochettes.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TeMPS DE REALISATION 40 min

TRES FACILE

INGREDIENTS
4 escalopes de poulet

10 g de sucre

20 cl de vinaigre de Xérés
Sel, poivre

40 cl d'eau chaude

60 g de thé Assam Maijian
4 grosses pommes de terre
10 g de beurre

Huile de friture

90 .~ BN Al THE  LES PLATS

Izl LE pOULET

Détailler les escalopes en gros dés.

|2| L.A MARINADE
i Maijian.
Porter I'eau a 70 °C et incorporer le thé Assam J

let, les
Dans une boite hermétique, placer les morceaux de pou
saupoudrer de sucre, sel et poivre.

Ajouter le vinaigre de Xéres et le mélange eau et feuilles de thé.

. g sfrigérateur.
Laisser mariner 12 heures au réfrigéra

NT NEUF »
3| PREPARATION DES POMMES DE TERRE « PO

tinsi Scuire dans
Tailler de grosses frites de 1 cm d’épaisseur et les précuire
de 'eau salée, départ a l'eau froide.

devient tendre.
Arréter la cuisson dés que la pomme de terre

|4| PREPARATION DES BROCHETTES

Piquer les brochettes, laisser quelques feuilles de thé sur les
morceaux de poulet.

. 3 éle.
Les cuire dans un beurre mousseux, 2 la poél
5 . K rinade.
Déglacer ensuite la poéle avec un peu de ma

>>>
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Ci-CONTRE : LE SET A DEGUSTER
EST L'USTENSILE UTILISE POUR LA
DEGUSTATION PROFESSIONNELLE

[ce. P.168). IL EST COMPOSE D UNE
TASSE AVEC UN COUYERCLE, ET D'UN
BoL. LA DEGUSTATION SE DEROULE
DANS LA FACTORY AFIN DE TESTER
CHAQUE LOT MANUFACTURE.

»>
|5| FRITURE

Frire les pommes de terre dans une huile a 150 °C que l'on
portera progressivement 2 180 °C pendant 5 a2 6 minutes.

|6| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Placer les pommes de terre sur 'assiette et la brochette par-
dessus.

Pour accompagner ce plat

Accompagnez le plat du méme thé. Les notes du Maijian
releveront délicatement les parfums grillés et boisés du poulet
et du jus qui 'accompagne. Sa texture bien charpentée
soutiendra parfaitement la totalité du plat, donnant plus de
présence au poulet.

Température de I'eau : 9o °C

Temps d’infusion : 4. 4 5 min
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Dos de cabillaud

sur creme de topinambour, éclats de chataignes
et émulsion de thé vert chinois, Long Zhu

Le Long Zhu est un thé vert originaire de Chine. Cultivé en -altifude, ses
feuilles torsadées offrent une liqueur ronde, légérement astringente, avec un
bouquet aromatique a la fois vif et gourmand.

Le thé est utilisé dans la recette en in fusion concentrée dans la créme. Cette

: 5 : 7 la recette
créme est émulsionnée et servie avec le plat. Le Long Zhu apporte a o
. . S — e - # ombleéter
des notes minérales, végétales et réglissées qui viennent enrichir et comp

les notes du plat.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 40 Min

TRES FACILE

INGREDIENTS
4 dos de cabillaud

800 g de topinambours
0.5 L de créme

50 g de chataignes cuites sous vide
et concassées

Gros sel
EMULsmN DE THE
1 jaune d’ceuf
15 g de thé
051ldeau

Sel et poivre

94 L/ CIUHISINE AU THE  LES PLATS

Izl LA CREME DE TOPINAMBOUR
I i tiers.
Eplucher les topinambours et les laisser enti

Les plonger dans une casserolf: d’eau bo:glz;:te salée, les
laisser cuire jusqu'a qu'ils deviennent te - i )
Les mixer avec I’eau de cuisson, crémer et !amf‘»er sur le bord du
fourneau pour obtenir une soupe un peu epaisse.

l2| L’EmMuLsION DE THE

5 filtrer, ajouter
; ; t. Débarrasser, , aj
Infuser le thé 1 minute a couver N
i « er et
un jaune d’ceuf et émulsionner au mixeur plongeant. Sa
poivrer,

I3] LE poisson

Cuire les dos de cabillaud au four 4-5 minutes avec un filet
d’huile d’olive.

dos de cabillaud bien
L’astuce du chef : pour garder les : ; I
fermes, les saler avec du gros sel coté chair, 30 2 40 minu
avant la cuisson.

»>






Ci-nDESsus : VOICI UNE AUTRE TECHNIQUE POUR FAIRE FLETRIR LES Fy HE BE
AU LIEU DE LES £ TENDRE SUR DES CLAIES A UINTERIEUR DE | A MANULAC Tukt [cF, .62




Ci-CONTRE : TRES TOT LE MATIN, LES
FERMIERS RECOLTANTS VENDENT LEURS
FEUILLES FRAICHES A DES FERMIERS QUi
POSSEDENT LES OUTILS POUR LES
MANUFACTURER. [ClI UN MARCHE AUX
FEUILLES PRES DE FUDING DANS LE
Fusian EN CHINE.

»>
| 4| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Dans une assiette creuse, déposer la creme de topinambour,
puis les dos de cabillaud. Parsemer d’éclats de chataignes et a la

cuillére déposer un peu d'émulsion au thé.

Pour accompagner ce plat

Servez ce plat avec le Tai Ping Hou Kui. Le Tai Ping Hou Kui
est un thé vert chinois. Il est cultivé prés des montagnes Huang
Shan dans la province de I'’Anhui. La spécificité de ce thé tient
a sa forme trés particuliére : un rameau, au vert p;-ofond et
intense, constitué d'un bourgeon et de deux feuilles aplaties.
Les parfums minéraux, végétaux, réglissés développés par la
liqueur se retrouvent totalement dans la créme de
topinambour. Sa texture astringente permet au thé de rester
trés présent en bouche, de prolonger la perception de tous ses
parfums ainsi que celle des aromes du plat.

Température de 'eau : 75 °C

Temps d’infusion : 4 min
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RiSOttO fondant aux asperges pri}:taniéres
parfumées au thé vert Sencha

y - ha 1 E(’ a ]G
Le the vert Sencha est un the dont la feuille est’legc‘?re,me?n‘t c f; }ﬁmp,-,‘sg y
vapeur d'eau. Cette méthode d’étuvage, chinoise a l'origine,
déuefoppée au Japon dés le xviir siccle. des parfums trés iodes,
La feuille préserve ainsi ses notes fragiles et développe des p
marins et trés végétal frais. d’ rt le
. ume d'une pa
Dans lq recette, le thé est incorporé dans le rtsotto.’ H.p:;‘{nt el el
Mz, mais peut qussi étre mangé ! Les aromes du the’vieaspe,ges
; e '
renforcant ainsi lq note végétale déja apportée par

RECETTE poyR 4 PERSONNES

Temps pe REALISATION 40 min

DirriciLe

INGREDIENTS

si possible
arborig)

1 botte d'asperges vertes

500 g de riz a risotto |

1 oignon

1 gousse d'ail

1 branche de thym

huile d'olive

10 cl de vin blanc

10 cl de créme liquide

20 g de thé Sencha Supérieur

98 - faaE S THE LES PLATS

g ' Y l .
'Outer l,ol non : eposer le I
v l]lallc ]ll‘)uiller avec un ])e]] (J d
[ ' l . ,
eg acer au vin i €au ou e
'\‘EFS. 2 l F
' . j ; tenil une
i i t pe b

consistance onctueuse.

: I'huile d'olive.
Assaisonner d’un trait d’huile

’ E
|2| DRESSAGE DE L’ASSIETT

Fouetter la créeme ‘qu‘de. ‘
ter " l déposer une cuillére de créme
i iette,
ri ans |'assie
Placer le risotto d

fouettée dessus.

>>>









Ci-CONTRE : Pour LES THES
SEMI-FERMENTES, LA
PREMIERE ETAPE DE
TRANSFORMATION EST LE
FLETRISSAGE. LES FEUILLES
SONT ETALEES, A LAIR, SUR
DES PLATEAUX EN BAMBOU.
LA FEUILLE PERD SON
HUMIDITE ET UN CERTAIN
NOMBRE DI
TRANSFORMATIONS
CHIMIQUES, QU LA RENDENT
PLUS SOUPLE POUR LES
ETAPES SUIVANTES, SONT
AMORCEES.

A DROITE : Ut PLANIATION A
TaAWAN, DANS LE COMIE DE
NaNTOU AU CENTRE DE L'ILE.
LES THEIERS 50NT
PARFAITEMENT ALIGNES, CE
OUI FACILITE LA RECOLTE, LA
PRESENCE DES PALMIERS
TEMOIGHE D'UN CLIMAT CHAUD
ET HUMIDE, TRES BENEFIQUE
POUR LES FEUILLES DE THE,

»>

Pour accompagner ce plat

Servez avec un Shincha comme le Tawaramine Shincha. Les
Shincha sont des thés verts japonais de grande qualité. Cueillies
au printemps, apres un hiver de non-récolte, les feuilles sont
tendres, trés vertes et exceptionnellement riches en aromes.

Le Tawaramine développe des notes trés iodées, végétales,
soutenues par une texture tres veloutée et une saveur umami.

Le Tawaramine renforce les notes fraiches du risotto et sa
texture onctueuse suit parfaitement la texture fondante du plat.

Température de I'eau : 70 °C

Temps d’infusion : 2 min

Ou servez avec un Gao Shan Cha de Taiwan comme le Shan Lin
Xi Gao Shan Cha. Ses notes trés florales et lactées

contrasteront avec celles du plat tout en préservant une
magnifique harmonie.

Température de I'eau : g5 °C

Temps d’infusion : 7 min

A CUISINE AU THE  LES PLATS
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Joue de beeuf ,
a la patate douce et au thé Yunnan d Or

Le Yunnan d’Or est un thé noir originaire de la province du Yunnan, au
sud-ouest de la Chine. [ssy d'une récolte de belle qualité, riche en bourgeons
dorés, le Yunnan d’Or offre une liqueur trés onctueuse, de{p?urvt{e ‘
d’amertume, et avec des parfums boisés, maltés, tabac, épices, cuir, trés
marques.

Dans la recette, les feuilles de thé sont incorporees a la viancfe pendant la
cuisson et elles sont laissées dans la sauce. Les feuilles, en cuisant avec la
viande, rehaussent e plat de tous leurs arémes et apportent une grande
richesse olfactive ainsi qu 'une longueur en bouche remarquable.

lx| La JouE DE BEUF

Eplucher la carotte et I'oignon.

T i de beeuf sur toutes les
RECETTE POUR 4 PERSONNES Dans une cocotte, caraméliser les joues
TEMPS DE REALISATION 30 miy faces. " o _
; 'ail, le thym et le laurier.
DiFriciLe Ajouter la carotte, 'oignon, | ail, Y der
’s in rouge et de 1'eau.
: hauteur avec le vin r
Mouiller un peu plus qu’a oG d 25 h
F B endant I a 2 heures,
s e four & enusent. A 156 IEP'c')llé Sn quart d'heure avant
4 joues de beeuf Vérifier que ce soit toujours moul 3 e fhd o W
lcarotte  la fin, quand les joues sont tendres, ajo P
1 téte d'ail coupée en 2 laisser réduire.
1 oignon
3 patates douces la| La PUREE — b
Thym, laurier . tates douces, cuire dans de l'eau
Eplucher et couper les pa 2 ; -
0.5 1d&vin ro P b me une purée classique. Passer les
‘ o pendant RO minutes coif oisette de beurre. saler,
Sel. poivre morceaux au presse-purée avec une n

40 g de thé Yunnan d'Or peoivrer.
1 noisette de beurre

|3] DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Dans une assiette ou un plat, déposer la purée puis la joue de
beeuf entiére. Assaisonner, c’est prét.

>>>
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Ci-coNTRE : LA DECORATION

DES PORCELAINES FABRIQUEES

A JINGDEZHEN SE FAIT A LA MAIN.

UN GESTE PRECIS ET HABILE PERMET
DE PERSONNALISER LES PETITES
TASSES A THE, LES USTENSILES DE THE
SONT SOUVENT L ASSOCIATION DE L ART
DU POTIER, DE CELUI DU POETE ET

DE CELUI DU CALLIGRAPHE,

»>

Pour accompagner ce plat

Servez avec le méme thé, le Yunnan d'Or. Sa texture
onctueuse se mariera merveilleusement avec le fondant
de la joue de beeuf. Son bouquet aromatique et tout
particulierement ses notes cuir, tabac, épices s'uniront
avec les notes du plat.

Une explosion aromatique en bouche !

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’'infusion : 4 2 5 min
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Magret de canard
clouté au the’fume’ et ses légumes oubliés

Les thés fumés sont des thés noirs dont les feuilles sont légérement grillées sur
une plague de fer chaude, puis disposées sur des claies de bambou au —dessus’
d'un feu de pin ou d'épicéa frais, bois trés fumigénes et aromatiques. .Les thes
fumeés proviennent majoritairement du sud-est de la Chine ou de Taiwan.

Dans cette recette, les magrets de canard vont s enrichir des notes tf-és boisées,
animales et fumées du thé en deux étapes distinctes : dans un prem‘fer temps,
les magrets sont recouverts de thé et laissés a mariner pendant enwi*on

12 heures, de facon a parfumer la surface. Puis le thé est incorporé pmi
incision dans la chair, parfumant ainsi le magret a ceeur pendant la cuisson.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE PREPARATION 25 min
TEMPs DE cuisson 20 min

FaciLe

INGREDIENTS
2 magrets de canard de 300 3 400 g

150 g de thé fumé

300 g de topinambours

300 g de salsifis

300 g de rutabagas

Ou autres léegumes du marche
30 g de beurre

4 branches de persil

30 g de jus de viande
[fond en poudre & défaut)

Sel et poivre du moulin

Des fanes de légumes
pour la décoration

#t LES PLATS

lxl La vEILLE

Rouler les magrets dans le thé fumé, les placer au réfrigérateur
enveloppés dans un film alimentaire.

3 E S
|2] LE JoUR MEME, PREPARATION DES LEGUME

Eplucher les légumes et les faire cuire sep;lremenkt) dans ]une
casserole d’eau salée en commencgant par les rutabagas, les
salsifis puis les topinambours.

Garder les légumes croquants, car ils vont finir de cuire avec les
magrets.

L’astuce du chef : pour stopper la cuisson, plonger les légumes
dans une bassine d'eau avec de la glace.

|3| CUISSON DES MAGRETS ET DES LEGUMES

Retirer le thé des magrets, utiliser ce thé pour le piquer dans la
chair.

Dans une cocotte ou une grande poéle, faire rétir les magrets

cOté peau sans matiére grasse.

Une fois que la face est bien rétie, retourner la viande coté
chair, laisser juste saisir 5 2 6 minutes.

>
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CI-CONTRE : A CERTAINES
PERIODES DE L ANNEE
L'HUMIDITE PEUT NE PAS
ETRE SUFFISANTE. ON
VAPDRISE ALORS LES THEIERS.

»>

Retirer la viande de la cocotte ainsi que I’excédent de graisse
rendu par le magret, ajouter les légumes, les faire dorer.

Ajouter aux légumes un peu de jus de viande, saler et poivrer.
Ajouter les fanes des légumes ou des pluches de persil.

Terminer par les magrets et parsemer de feuilles de thé et de
gros sel.

|4.| SERVICE

Vous pouvez servir dans la cocotte ou sur une assiette.

Pour accompagner ce plat

Servez avec ce plat le Grand Yunnan Impérial. Le Grand
Yunnan Impérial est un thé noir de Chine. Il porte le nom de
sa province d'origine, le Yunnan. Cette région bénéficiant
d'un climat presque constant toute I'année est pall‘ti'fi‘dli‘é'remem
adaptée a la culture du thé. Récolté toute I'année, le thé noir
du Yunnan peut se décliner en différentes qualités. Le Grand
Yunnan Impérial est une qualité standard.

Ses notes animales, miellées, de sous-bois, ainsi que sa texture
veloutée, soutiendront parfaitement les notes du magret de
canard en créant une tres belle harmonie.

Température de I'eau : 9o °C

Temps d’infusion : 4 4 5§ min

LES PLATS



Maqguereau au vin blanc |
revisité au thé noir de Sri Lanka, le Sam Bodhz

Le Sam Bodhi est un thé noir du Sri Lanka. Ses petitesﬁui”es noires tres
régulieres sont parsemées de beaux bourgeons argentés, signe d’une belle

qualité.

Dans la recette, le thé est mis directement en contact avec les maquereaux
durant leur cuisson. La cuisson se faisant a couvert, au fur et @ mesure .’.es‘
poissons et le bouillon s’enrichissent subtilement des parfums boisés, fruités
du Sam Bodhi. Le thé est utilisé en association avec les aromates pour
apporter de la complexité et une sensation <« corsée » au jus de cuisson.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TeMPS DE REALISATION 45 Min

TRES FACILE

INGREDIENTS
4 petits maquereaux

3 mini-carottes de couleur

4 mini-navets

Feuilles de mini-blettes

5 g de thé Sam Bodhi

PouUR LE BouILLON :

Les tétes des maquereaux

6 gousses d’ail

Thym, laurier

1/2 verre a moutarde de vin blanc
0.5l deau
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lx] LE BOUILLON DE POISSON

Dans une casserole, réaliser un bouillon avec.les tétes de
poisson, 1'eau, le vin blanc, le thym et le laurier, les gousses
d’ail écrasées.

Amener a ébullition IO & I5 minutes, puis filtrer.

Réserver ce bouillon.

|2] CuissON DEs LEGUMES ET DES MAQUEREAUX

Dans une casserole, déposer 2 louche.? de bo‘uilloln. Mettre les
légumes et les cuire pendant 8 a 10 minutes a petits
frémissements.

Baisser le feu au minimum, déposer dans la préparation les 4
maquereaux et les immerger a moitié (une seule face dans le

liquide, I'autre a I'air libre). Jeter le thé en plme. et couvrir.
Laisser cuire a couvert, feu éteint, environ IO minutes.

I3| SERVICE

Vous pouvez servir directement dans la casserole.
>»>>









Ci-coNTRE : CoMME EN
INDE, LA CULTURE DU THE AU
SRi LANKA EST ORGANISEE
EN JARDIN, LES RECOLTES SE
FONT ESSENTIELLEMENT A LA
maiN. LES FEUILLES SONT
RECUPEREES
INDIVIDUELLEMENT DANS DES
sacs. UN SAC DE FEUILLES
PLEIN PESE OE 10 A 20 ko,

A oroite : Des ©
COLLECTENT LES FEUILLES
FRAICHEMEMT CUEILLIES DANS
LES FERMES PROCHES DE LA
PLANTATION DE NEw
VITHANAKANDE AL SR
LANKA,

A LA MANUFACTURE, LES
FEUILLES SONT MISES EN
COMMUN AVANT DE SUBIR LES
DIFFERENTES ETAPES DI

AMIONS

FABRICATION D'UN THE NOIR :

FLETRISSAGE, ROULAGE,

DXYDATION ET SECHAGE. CEs
PROCESSUS ACHEVES, LE THE
NOIR DEVELOPPERA LINE
LIOQUEUR AMBRET

»>

Pour accompagner ce plat

Servez avec un Bancha Hojicha, thé vert japonais, dont les
feuilles sont torréfiées.

En développant des notes a la fois marines, grillées, boisées et
plus douces-fruitées, le thé s’associera alors avec les différentes
facettes du plat. Sa texture trés lisse suivra le coté fondant de la
chair des maquereaux.

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 min

LES PLATS
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Risotto fondant aux champignons
et au Pu Er de Chine lait de poule

Le Pu Er Impérial est un thé sombre. Spécialité chinor’sej les thés somb;e: |
sont des thés qui ont subi une fermentation, aussi appelée post-fe elm?n(?e:::‘
Cette famille de thés développe des notes caractéristiques de ;ous— f ;!S
humide, champignon), de bois (bois de réglisse), et parfois des no

animales, minérales. '

Dans cette recette, le the est utilisé, dans un premier temps, commeJ‘us los
concentre pour cuire le riz. Le riz prend, au fur et a mesure jde sa fUISSOH-J s
notes de sous-bois, animales du thé. D’autre part, on associe le risotto avec
du lait de poule parfumé aussi au Pu Er. o i Ysmofss
Vous retrouvez dans ce plat un « écho olfactif » trés.mteressan’ ; )
de sous-bois, animales sont évoquées a la fois par le riz parfumé au '

parmesan, les champignons et le lait de poule.

RECETTE pour 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 30 min

DirriciLe

INGREDIENTS

RisorTo :

400 g de riz 2 risotto

50 g de thé Py Er Impérial

2 oignons

1 gousse d'ail

1 branche de thym frais

Huile d’olive

1 verre de vin blanc

1 c. a café de parmesan fraichement
rapé

1c. acafé de creme fouettée

LaiT oE PouLE ;
40 cl de ait

20 g de thé Py Er Impérial

2 jaunes d'eeufs
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lxl LE yus pE Pu Er i 4 demi1
2pi ns un demi-litre
_— Pu Er Impérial da
Faire infuser les 50 g de minutes.
d’eau frémissante, a couvert, durant 2

Filtrer et réserver ce jus.

I2| LE rRisoTTO

Dans une casserole, faire revenir les oignons coupés en dés,
a " - d‘ 1-
i olive.
I'ail écrasé dans un peu d huile

i m éguliéerement t
Faire ensuite nacrer le riz en re ‘-:;m:}:' g pendan
e ¥
I 2 2 minutes. Ajouter la branche ym

a to l ’ ss€ er
C da 55
:l Lllde en le falsallt culre a 1eu I]loyell.

3 is lai isotto sans surveillance
is laisser le risot '
L’astuce du chef : ne jama
toujours le remuer.

Mouiller le riz avec un peu duju_s de Pu I‘%r. l'fnsser cuire
lentement jusqu'a ce que le riz ait absorbé le jus. Remettre
ensuite du jus et ainsi de suite durant la cuisson selon
I'absorption du riz.

»>>






Ci-pessus : Paour LA Fa i
KTERIEUR, LA FEUILLE EST LAISSEE Al [ MERART VIO 11 RS, ELLE EST

TRE TORREFIEE AFIN D'E



Ci-conTRE : Pour certains Pu Er,
PARTICULIEREMENT LES Pu ER VERTS

Q.G);\"GE.\'E, LE THE FERMENTE AU FIL DES
MOIS ET DES ANNEES. CES GALETTES SONT
PROTEGEES PAR DU PAPIER DE RIZ
PORTANT LES INDICATIONS SUR SON
ORIGINE ET L'ANNEE DE SA FABRICATION.

»>

Cuire le riz pendant 10 a 12 minutes.

Ajouter en fin de cuisson le parmesan, un filet d’huile d’olive
et la créeme fouettée.

I3| LE LAIT DE POULE AU Pu ER
Faire bouillir 4.0 cl de lait.

Hors du feu, faire infuser les 20 g de Pu Er Impérial durant 2
minutes.

Apres avoir filtré, saler et poivrer le lait.

Ajouter 2 jaunes d'ceufs et émulsionner le mélange avec un
mixeur plongeant.

|4 DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Verser sur le risotto le lait de poule au Pu Er, puis placer
quelques lamelles de champignons de Paris sur le dessus.

Pour accompagner ce plat

Servez avec un Pu Er. Cette association permet de rester dans la
méme famille olfactive et dans la méme harmonie. Les notes du
thé rehausseront les notes du plat tout en gardant beaucoup de
douceur grace a une texture trés veloutée. Vous pouvez opter
pour un Pu Er « age », car cette famille de thés a pour
propriété de se bonifier dans le temps.

Température de 'eau : 9o °C

Temps d'infusion : 4 a2 5 min
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Poulpe mariné
au thé sombre et son encre de seiche

Les thés sombres sont des thés qui subissent une fermentation. Les feuilles sont
placées dans une ambiance humide et chaude afin que des micro-organismes
reussissent progressivement @ modifier leur composition. Ces thés pr.'ésent.enf
alors un profil organoleptique trés particulier : un bouguet c.?romafrque_j{‘r'(?rnc
axé sur des notes sous-bois, champignon, terre humide, animale et parfois

glissé % ] €5 @ veur umami.
réglissée, et une texture souvent trés veloutée, associés a la sa

Dans la recette, le the libére tous ses ardmes dans une cuisson a | e’t.ouﬂee{. ‘
Le poulpe s’enrichit des parfums du thé au fur et @ mesure de la cuisson, lui

apportant des nuances sous bois et de terre trés intéressantes et originales.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 45 Min

TRES FACILE

INGREDIENTS
1 jus de citron

1 poulpe

2-3 sachets d’encre de seiche
103 15 g de thé sombre

Pour Le BouiLLoN :

1 oignon

1 carotte

1 poireau

1 gousse dail coupée en 2
233ldeau

Sel, poivre

“Hb LES PLATS

L’astuce du chef : il faut congeler le poulpe la veille
afin de I'attendrir.

lx| LA cuisSON DU POULPE
Dans I'eau, ajouter les ingrédients du bouillon.

Amener a ébullition, y pocher le poulpe 15 2 20 minutes a
petits bouillons.

i lat 2
3 lpe du bouillon. Le mettre dan_s un p
;Z?;:r?:s;:::el:; I;e feuilles de thé. Filmer et laisser infuser

20 minutes.

[2| LA PREPARATION DU POULPE

oulp ¢ les fagon
i idi ulpe en trés fines lamel
Une fois refroidi, couper‘le poul 1' . i funis
carpaccio, ’assaisonner d’huile d’olive, Ad un p us d

: i oivre.
citron, d’encre de seiche, et de sel et poiv

13! SERVICE
Servir dans des petites assiettes, fagon tapas.

iti i Apres,
Déguster ce plat en apéritif avec des cornichons ou des capr
c’est rafraichissant.

>
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Pour accompagner ce plat

Servez avec le méme thé, un Pu Er, préférez un Pu Er noir. Les
Pu Er noirs sont des thés sombres originaires de Chine, de la
province du Yunnan. La fermentation de ces thés est accélérée
et contrélée, en quelques mois le thé développe un bouquet
aromatique extrémement riche.

Les parfums de sous-bois, animal, minéral, réglissé de ce thé
s’associeront trés bien avec le plat. La note typique du poulpe
sera renforcée.

Température de I’eau : go °C

Temps d’infusion : 4 min
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Tagliatelles

aux senteurs de thé rouge facon carbonara

Le thé rouge ne provient pas du théier. Il est issu d'un petit arbuste, le

rooibos, cultivé en Afrique du Sud, dont on récolte les feuilles et les tiges
qui seront ensuite hachées et oxydées.

Dépourvu d'astringence et d'amertume, le thé rouge développe des aromes
fruités, de fruit a coque (amande, noisette...), médicamenteux et adoucis
par une saveur Iégérement sucrée.

Dans la recette, le the rouge infuse dans la créme lui apportant couleur et
aromes. La créme au thé rouge vienfpmfumer les fagliate”es.

lx] LA CREME AU THE

Faire bouillir la créme, assaisonner de sel et de poivre.

A ERBRMCRaES Faire infuser le thé 2 a2 3 minutes dans la créme et laisser

TEMPS DE REALISATION 25 Min réduire.
TrEs FaciLE Filtrer et réserver au frais.
INGREDIENTS 2| . TE
1 boite de tagliatelles 2| LES PATES ET LA TOMA
P ——_— Faire cuire les pates dans de 1’eau bouillante avec du sel.
15 cl de créme fraiche liquide Pendant ce temps, couper la tomate en petits dés, assaisonner
50 g de parmesan coupé en copeaux d'huile d’olive, de sel et de poivre.
1 tomate

Une fois cuites, égoutter les pates.
2 tiges de basilic pourpre

10 g de thé rouge
I3| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Dresser les pates au milieu de I'assiette, mettre le jaune d’ceuf
au milieu, dans sa coquille.

Ajouter la créeme au thé par-dessus, les feuilles de basilic et les
copeaux de parmesan.

Finir par un trait d’huile d’olive.

»»
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nnE CEr
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Ci-coNTRE : LA RECOLTE DU ROOIBOS

SE DEROULE DURANT LES TROIS PREMIERS
MOIS DE L'ANNEE. LES FEUILLES ET LES
TIGES SONT COUPEES A LA FAUCILLE AVANT
D'ETRE HACHEES ET BROYEES.

»>

Pour accompagner ce plat

Servez avec le Qimen Hao Ya, thé noir originaire de Chine.
Depuis 1875, date a laquelle il commenca a étre produit, le thé
noir Qimen s’est construit une renommée mondiale. Il est
cultivé dans la partie ouest de la province de I'’Anhui, prés du
village de Qimen. Cette région offre des conditions naturelles
particulierement favorables a la culture du thé (brumes
fréquentes, température). Le Qimen Hao Ya est un Qimen
composé de petites et jeunes feuilles, parfaitement roulées
avant 'oxydation. La texture poudrée, les notes fruitées,
boisées et cuir de ce thé s’associent parfaitement avec la
douceur des pates.

Température de ’eau : go °C

Temps d’infusion : 4 2 5 min
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Cocotte de cochon noir de Bigorre
au thé fumé Grand Lapsang Souchong

Le Grand Lapsang Souchong est le plus fin et le plus léger des thés fumés.

Sa liqueur développe des parfums a la fois fumés, mais aussi boisés, épicés et

herbes aromatiques.

Dans cette recette, le Grand Lapsang Souchong est incorporé dans le jus de
cuisson et apporte ses parfums au cochon ainsi qu’aux légumes. Les parfums
déployés par le thé donnent beaucoup de caractére et une typicité trés

originafe au plat.

RECETTE POUR & PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 30 min

TRES FACILE

INGREDIENTS

5te de cochon préparée
e par le boucher

1 5 2 mini-carottes
1 & 2 mini-navets
1 mini-chou-rave

1 mini-oignon nouveau

5 g de thé Grand Lapsang Souchong
9

LES PLATS
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l1l LE cocHon

Saisir la céte de cochon dans la cocotte sans matiére grasse.

La retirer et la mettre de coté.

|2 Les LEcumEs

Mettre les légumes dans le jus obtenu dans la cocotte, mouiller
avec de I'eau un peu plus qu’a ha};,teur'. ajouter le thé, fermer le
couvercle et laisser réduire jusqu a ce que le liquide se soit
quasiment évaporeé.

Rajouter 12 2 louches d’eau et déposer la cote de cochon sur
les légumes. Refermer avec le couvercle et laisser évaporer I'eau
totalement (35 2 40 minutes).

13| SErvICE
Assaisonner avec du sel et du poivre.

Servir dans I'état, fagon bistro-

>>>







Ci-DESSUS : LES THEIERS SONT TAILLES POUR FORMER | A TARL |
LA PLUPART DU TEMPS A HAUTEUR DE HANCHE, | A TAR ! EILEETTE B bl
FS FACILE AUY JEUNES POUSSE i 160] Dan
ES A U'ETAT NATUREL ET LA RECOLTE FST Al DRS | I i 2 M

BHOT RISE DANS LE Yut (



Ci-coNTRE : Y1 XING EST SITUE EN
CHINE DANS LA PROVINCE DU JIANGSU.
LA REPUTATION DE SA TERRE VIENT DE
SA RICHESSE EN FER ET EN SILICIUM ET
DE SA GRANDE POROSITE,
CARACTERISTIQUES INTERESSANTES POUR
LA PREPARATION DU THE. L ARTISANAT ¥
EST TRES DEVELOPPE DEPUIS LA
DYNASTIE DES MinG [1368-1644].

»>

Pour accompagner ce plat

Le thé fumé apporte beaucoup de caractére a la viande de porc.
Servez alors avec un thé noir du Yunnan, comme le Grand
Yunnan Impérial. Les parfums cuir, miellés, boisés
s’harmoniseront parfaitement avec les notes du plat. La texture
trés veloutée du thé permettra une belle association avec le
fondant du cochon.

Température de ’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 4 min

Vous pouvez aussi servir avec un thé blanc de Chine comme le
Bai Mu Dan. Les feuilles étant juste séchées au soleil, ce thé
développe des parfums trés subtils de fruits et fleurs séchés, de
foin, qui se fondront avec la note du plat.

Température de 'eau : 75 °C

Temps d’infusion : 7 min

LES PLATS
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Dong Ding, Taiwan

Butterfly of Taiwan, Taiwan Long [ing, Chine

Wen Shan Bao Khong, Taiwan Bancha Hojicha. Japon



es desserts

Wen Shan Bao Zhong, Taiwan Shan Lin Xi Gao Shan Cha, Taiwan

Jun Chiyabari Green, Népal Cui Que She, Chine
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Ci-coNTRE : Au Japon,

IL N'EST PAS RARE QUE TOUTE
LA FAMILLE, GRANDS-PARENTS
ET ENFANTS COMPRIS, PARTICIPE
A LA RECOLTE.

»>

Pour accompagner ce plat
Servez avec un Dong Ding.

Le Dong Ding est un thé semi-fermenté de Taiwan. Il est
cultivé dans le centre de I'ile (comté de Nantou), a environ
800 metres d'altitude, dans les montagnes entourant le lac de
Lu Gu. Le Dong Ding est un thé trés élégant. Sa texture
onctueuse suivra la texture crémeuse du dessert. Ses parfums
fleuris, coumarinés, lactés adouciront le profil tres pyrogené
de la créme et renforceront la complexité des autres notes.

Température de 'eau : 9o °C

Temps d’infusion : 5 4 7 min

Ou avec un Dong Ding Antique qui permet de rester sur les
mémes parfums, créant un parfait écho entre le dessert et la
boisson qui l'accompagne.

Température de 'eau : 95 °C

Temps d’infusion : 6 4 7 min
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Cake

au thé vert Matcha soupe au chocolat blanc

Le Matcha est un excellent thé vert japonais réduit en fine poudre.. ‘

Ce thé fait partie de la catégorie des thés d'ombre : la feuille est pm'Jee

de lumiére trois semaines environ avant sa récolte. Cette période d.ombre
ralentit la croissance de la feuille et modifie sa composition- Laﬁf‘u!f‘h’ y
contient moins de tanins qu'un thé de lumiére et plus d’acides aminés, lui '
apportant ainsi une grande douceur en bouche (la fameuse saveur umami).

- i ateau.
Dans la recette, le Matcha est incorporé directement dans la péte du ga

» - S5 -1 s t ses
La poudre se mélange aux autres ingrédients et libére sa couleur e
parfums durant la cuisson.

RECETTE POUR 4 PERSONNES

TEMPS DE REALISATION 45 Min

TRES FACILE

INGREDIENTS

POUR LE cake
150 g de farine [type 55]

150 g de sucre glace

150 g de beurre en pommade
3 ceufs

10 g de thé Matcha

1 citron [le zeste et son jus)

2 pincées de levure chimique
Pour LA soupe

1 L de lait

2 feuilles de gélatine trempées
dans l'eau froide pendant 10 min
1/2 citron

400 g de chocolat blanc

1 gousse de vanille

200 cl de jus de citron vert

JSIME A1) THE  LES DESSERTS

lx| LE CAKE AU THE VERT MATCHA

ate homogéne
. 1 our former une pa g
Mélanger tous les ingrédients P "

i an n
(au miieur si possible) et couler ensuite ce me ge dansu
moule i cake.

i 3 oG pendant 20 minutes, puis a
Cuire dans un four a 180 P int P
i inium sur le cake
160 °C a couvert en plagant un papier alum

pendant 20 a 25 minutes.
Démouler et laisser refroidir.

Tailler des mouillettes dans le cake.

|2] LA SOUPE AU CHOCOLAT BLANC

Faire bouillir le lait avec la vanille fendue en delfx-
Incorporer tous les ingrédients : chOCOl:'t' gélatine, le zeste
d’un demi-citron et le jus du citron L

Remuer le mélange au fouet. .
t de temps en temps,
Laisser épaissir a feu trés doux en remuan P P

pendant IO minutes environ.

i = isser
Enlever la gousse de vanille avant de mixer ce mélange et lais
ensuite refroidir au frais 12 heures.

»»»









Ci-coNTRE = Lt
TEMPERATURES IDEALES POUR
LA POUSSE DU THEIER S
SITUENT auTour DE 18 A 20
°C. DANS CERTAINES ZONES
DE CULTURE, COMME L
JAPON, A CERTAINES
PERIODES DE LANNEE, LES
TEMPERATURES SONT
BEALCOUP PLUS
RIGOUREUSES, POUR LUTTER
COMTRE LES CONSEQUENCES
DU FROID SUR LE THEIER,
PARFOIS IRREVERSIBLES, DES
VENTILATEURS SONT PLACES
DANS LA PLANTATION,
A orore : Lie
VENTILATEURS HOMOGENEISENT
L'AIR. LS EVITENT QUE LA
NAPPE BRUMEUSE ET £ ROID
NE STAGNE AUX PIEDS DES
ARBRES. ON DECOUVRE AINS
PARFOIS LN PAYSAGE
SURPRENANT DE CHAMPS: [
VENTILATELIRS
UnE MEULE A MATCHA EN
TRAIN OF PROTIIRE LA
PREGIEUSE POUDRE VERTE

»>

[3] SUGGESTION DE PRESENTATION

Dresser la soupe dans des verres, disposer les mouillettes tiedes

de cake au thé vert et saupoudrer avec du Matcha.

Pour accompagner ce plat

Servez avec un Gao Shan Cha comme le Li Shan Gao Shan
Cha.

Les Gao Shan Cha sont des thés semi-fermentés de haute
montagne. Griace a une culture dans des plantations situées a
plus de 1 000 meétres d'altitude, au centre de 1'ile de Taiwan,
les feuilles de thé bénéficient d'un climat idéal pour
développer un magnifique bouquet aromatique.

Les parfums trés fleuris, beurrés, vanillés et végétaux
s’harmoniseront parfaitement avec les notes du cake et du
chocolat blanc. La texture tres ample et onctueuse du thé
s'unira avec le moelleux de la soupe au chocolat blanc.

Beaucoup de douceur et d’élégance dans cet accord !

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 54 7 min

LES DESSERTS
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Vacherin revisité

meringue au thé Fleur de Geisha
fraises gariguettes et glace vanille maison

Inspiré par la tradition japonaise du hanami, ou contemplation des cerisiers
en fleurs au Japon, le thé Fleur de Geisha est un mélange de thé vert
japonais, parfumé a la fleur de cerisier.

Dans la recette, les feuilles de thé Fleur de Geisha sont incorporées, séches et
broyées, & la préparation de la meringue. La feuille diffuse ses parfums
durant la cuisson, apportant ainsi toute sa bypicité a la meringue.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 1 HEURE

DiFrICILE

INGREDIENTS

POUR LA MERINGUE :
4 blancs d'eeufs

80 g de sucre glace

5 g de thé Fleur de Geisha
1 pincée de sel

POUR LA CREME CHANTILLY

100 g de creme liquide

20 g de sucre glace

1 gousse de vanille coupée en 2 et
grattée

1 barquette de fraises garriguettes
0,5 L de glace vanille

1 bouquet de menthe
pour la décoration
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|x| LES MERINGUES

Mixer légérement le thé.

Monter les blancs en neige avec une pincée de sel.
Incorporer progressivement le sucre semoule.

Mélanger le sucre glace et le thé et incorporer le tout aux
blancs.

. he a patisserie.
Verser |'appareil obtenu dans une poc P

Sur une plaque a four, poser une feuille de papier sulfurisé et,
avec la poche 2 pitisserie, créer des grandes lignes de 60 cm de

long en les espagant de 10 cm.

Enfourner 45 minutes a 100 °C, porte du four légéerement

entrouverte.

|2 LES FRAISES ET LA CHANTILLY
Couper les fraises en morceaux.

Monter la créeme chantilly avec un batteur, 20 g de sucre glace
et les morceaux de vanille obtenus apres avolr gratte la gousse.

I3| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Déposer au fond de I'assiette la glace vanille, les fraises
décorées avec des feuilles de menthe.

Ajouter la chantilly et les batons de meringue. Terminer avec
une pincée de sucre glace.

>
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Pour accompagner ce plat

Servez avec un thé semi-fermenté de Taiwan avec un taux
d’oxydation intermédiaire, comme le Dong Ding. Dans la
famille des thés oxydés a environ 30 % et roulés en perles
denses, le Dong Ding est le plus connu. Il est cultivé, depuis la
fin du XIx® siécle, dans le centre de 'ile de Taiwan proche de la
montagne Dong Ding, qui lui a donné son nom.

Ses aromes fleuris, beurrés, vanillés, mais aussi fruités, puis
végétaux, ainsi que sa texture veloutée, s’harmoniseront
parfaitement avec les notes du dessert, rehaussant des facettes
différentes de ce thé en fonction des bouchées !

Température de I'eau : 9o °C

Temps d’infusion : 5 a 7 min
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Tarte tout chocolat
au thé Grand Wu Long Top Fancy

Le Grand Wu Long Top Fancy est un thé semi-fermenté de Taiwan. Son fort
taux d'oxydation, de 60 a 70 %, lui apporte des notes trés fruitées (frwt
compoté, pomme, coing...), miellées, fleuries, boisées.

Dans la recette, le thé est utilisé pour enrichir les parfums de la ganache. Il
est infusé en concentration importante dans la créme, avant d’y ajouter le

chocolat.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 1 HEURE

DirFiciLE

INGREDIENTS

Pour La paTe
125 g de beurre en morceaux

100 g de sucre glace
250 g de farine tamisée
1 ceuf

20 g de poudre de cacao
1 pincée de sel

POUR LA GANACHE

100 g de thé
Grand Wu long Top Fancy

300 g de créme liquide
100 g de lait demi-écrémé

300 g de chocolat en morceaux
avec 70 % de cacao
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I1l LA PATE
Mélanger les morceaux de beurre avec le sucre glace.

Incorporer I'ceuf puis la farine, le cacao en poudre et la pincée

de sel.
Bien malaxer pour obtenir une pate souple et homogene.

Laisser reposer au frais I a 2 heures.

|2| LA GANACHE
Porter a ébullition la créeme mélangée au lait.

Faire infuser le thé hors du feu : au choix, faire mf:user 30 g de
thé pendant 4 minutes ou 100 g de thé durant I minute a
peine.

Passer la préparation au chinois et incorporer le chocolat en
morceaux.

5 i illes de gélatine
Mélanger au fouet et ajouter 2 feui ’ _ .
(préalagblement réhydratées dans de I'eau froide) a la ganache.

L’astuce du chef : pour une ganache plus légél.'e, incorporezj
deux blancs d'ceufs montés en neige a 'appareil presque froid.

|3| LA TARTE

Disposer la pate dans un moule et la recouvrir de papier
sulfurisé.

>>>
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Ci-CONTRE : L'ARRIVEE DE CET INSECTE
EST SOUVENT CONSIDEREE COMME UNE
BENEDICTION PAR LE FERMIER, CAR LES
THES 1S5US DE CES FEUILLES DEGRADEES
ATTEIGNENT SOUVENT DES PRIX
CONSIDERABLES.
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Garnir de riz, de lentilles ou de haricots secs pour que la pate
ne gonfle pas.

Cuire a blanc le fond de tarte dans le bas du four pendant
15 minutes a 160 °C-180 °C.

Sortir le fond de tarte du four. Retirer les poids de cuisson et
le papier sulfurisé.

Disposer la ganache sur le fond de tarte et terminer la cuisson a
four éteint pendant 5 minutes.

Laisser reposer la tarte a température ambiante.

Pour accompagner ce plat

Servez avec le méme thé pour obtenir un bel écho entre le
dessert et la liqueur.

QOu servez avec un Oriental Beauty.

De la méme famille que le Grand Wu Long Top Fancy,
I'Oriental Beauty est, lui, récolté en été, période pendant
laquelle un insecte mord la feuille de thé et lui permet de
développer un profil aromatique extrémement intéressant,
plus CO'I'I‘Ipl&XE et beaucoup plus intense.

Ses notes trés fruitées, fleuries, miellées, boisées, ainsi que sa
texture lisse et sa saveur sucrée permettront d’adoucir la note
trés cacao de la tarte et renforceront sa richesse et son coté
gourmand.

Température de I'eau : 9o °C

Temps d’infusion : 52 7 min

LES DESSERTS
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Stratifié de chocolat
au the Qimen Impeérial
pulpe de mangue et ses petites madeleines

Les Qimen sont des thés noirs chinois, cultivés dans la province de I'’Anhui
proche des montagnes Huang Shan (Montagnes Jaunes). Ils developpent un
profil organoleptique particuliérement intéressant, alliant une richesse
aromatique et une texture trés souple et poudrée. Le Qimen Imperial est issu

d’une trés belle récolte, ses arémes sont riches et intenses.

Dans la recette, il est utilisé en infusion concentrée dans la créme, base pour
la ganache. Le Qimen Impérial apporte a la créme tous ses aromes : cuir,

boise, fruifé, vanillé, cacao.

Ses notes, déja présentes dans le cacao, sont alors rehaussées et la ganache

développe une remarquable longueur en bouche.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 45 MIN

DiFFiciLe

INGREDIENTS
Pour la ganache

200 g de chocolat noir
500 g de créme liquide
30 g de Qimen Impérial

20 & 30 g de sucre
4 madeleines

POUR LA PULPE DE MANGUE

1 mangue bien mire

10 g de sucre

1 cuillerée a café de jus de citron vert
POUR LA CHANTILLY AU CHOCOLAT

20 g de créme liquide

5 g de cacao
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l1| LA GANACHE

A préparer la veille :

Dans une casserole mettre le sucre et la creme liquide. Laisser
bouillir.

A couvert, hors du feu, faire infuser le thé durant 3 minutes.

Filtrer.

Ajouter ensuite le chocolat au mélange -et laisser fondre i feu
doux en mélangeant régulierement. Laisser chauff:er en
mélangeant réguliérement afin que'l'cf gana'che o.btlenne une
couleur foncée et |'épaisseur souhaitée, soit environ

20 minutes a feu trés doux.

Laisser prendre au réfrigérateur 24 heures.

L’astuce du chef : pour conserver la couleur de la ganache, la
mettre dans un plat et placer un film directement en contact

avec la ganache.

|2| LA PULPE DE MANGUE
Peler la mangue et la couper grossierement.

Mixer la mangue avec la cuillerée de jus de citron vert et le sucre.

>
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Ci-CONTRE : EN REVANCHE,

EN INDE, LA REPARTITION DU TRAVAIL
EST DIFFERENTE. LES FEMMES SE
CHARGENT DE LA RECOLTE DES FEUILLES
PENDANT QUE LES HOMMES TRAVAILLENT
A LA MANUFACTURE DU A L'ENTRETIEN
DES PLANTATIONS.

»>
[3] LA CHANTILLY AU CHOCOLAT

Mélanger la créeme liquide et le chocolat en poudre. Réaliser
une chantilly au chocolat avec un siphon ou au batteur en
utilisant une créme bien froide.

|4] SUGGESTION DE PRESENTATION

Dresser dans des verres la ganache au chocolat, la pulpe de
mangue, puis la chantilly.

Parsemer de quelques feuilles de Qimen Impérial.

Servir avec des madeleines.

Pour accompagner ce plat
Servez ce dessert accompagné de Qimen Mao Feng Impérial.

Le Qimen Mao Feng Impérial est un excellent Qimen.
Manufacturé a partir de théiers cultivés pour produire un the
vert trés connu de I'Anhui, ce thé se singularise par I'intensité

de ses parfums cacaotés et maltés, associés i des notes plus
fruitées qu'un autre Qimen.

Le Qimen Mao Feng Impérial renforcera, soutiendra et
prolongera les notes boisées, fruit cuit, et cuir du cacao.

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 4 a 5 min
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Ananas r6t| au caramel au beurre salé
écume de thé Butterﬂ)) ofTaiwan

Le Butterfly of Taiwan fait partie de la famille des Wu Long fortement oxydés
de Taiwan. L'oxydation de la feuille, de I'ordre de 60 @ 70 %, lui apporte

une couleur cuivrée et révéle des parfums trés miellés, fruités, boisés, vanillés,

3 p:’ce’s.

Dans la recette, le Butterfly of Taiwan est infusé dans de I'eau sucrée puis
mélangé avec de la gélatine. La texture gélifice emprisonne fortement les
aromes. Il est donc essentiel, pour obtenir une écume bien parfumée,

d’utiliser une quantité importante de the.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 45 MiN

TRES FACILE

INGREDIENTS
1 ananas

20 g de sucre

5 g de gingembre rapé
10 g de beurre

2 cl d’huile d'olive
POUR LE CARAMEL

200 g de créme liquide

40 g de beurre salé ou beurre + 3 g de
sel

45 g de sucre

Pour L'Ecume

30cldeau

3 feuilles de gélatine

30 g de sucre

30 g de the Butterfly of Taiwan

T HGE i THF  LES DESSERTS

lx| LES ANANAS
Couper I'ananas en rondelles.
Dans une poéle, faire revenir les rondelles d’ananas dans le

beurre, le sucre et le gingembre.

Ajouter une demi-tasse a café d’eau.

l2] LE cARAMEL

Déposer le sucre dans une casserole avec 2 cuillerées a soupe
d’eau, amener a une coloration caramel foncé. Stopper la
cuisson avec la créme liquide et le beurre, remuer et mettre de

coOté.

|3| L’ECUME DE THE
Faire bouillir I'eau avec le sucre, faire infuser ensuite le thé a
couvert 2 a 3 minutes selon son gout.

Filtrer, incorporer les deux feuilles de gélatine préalablement
trempées puis essorées. Remuer énergiquement pour bien
homogénéiser.

Réserver dans un siphon avec 2 cartouches de gaz, mettre
durant 7 heures environ au réfrigérateur.

|4| DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Déposer au fond d'une assiette creuse I'écume, poser par-
dessus I’ananas. Assaisonner d’un trait d'huile d'olive.

>>>









Ci-CONTRE : MAnUE ACT R

»>
0ES Wu Long = APRES (i
FLETRISSAGE [P, 102), 115 Pour accompagner ce plat
FEUILLES DE THE SONT ) .
LAISSEES AU CONTACT DE UAIR Servez avec un Darjeeling d’été « muscatel ». Ce thé noir est

POUR UNE OXYDATION LENTY
ET NATURELLE. L¥ TAUX
D'OXYDATION OF TERMINERA LI

attaqué, 1'été, par un insecte, le jassid. Cette morsure dégrade
la feuille et modifie sa composition, développant ainsi une

IYPE DE 1 l grande richesse aromatique et une typicité bien marqueée.
YP I HE SEMI=-

FERMENTE & FAIBLEMENT
OXYDE, MOYENNEMENT OXYDE
OU FORTEMENT 0xviE. Crs

Les parfums explosent en bouche ! Les notes géranium,
pruneau, mirabelle, vanillées et pyrogénées du thé se

B ATIBHG e TENT CETTS mélangent parfaitement bien avec tous les parfums du dessert,
ARIATIONS \ NT i .
FAMILLE DE THI mettant en avant le c6té « r6ti » de 'ananas et les nuances tres
EXTREMEMENT RICH] gourmandes de I'écume et du caramel.

OLFACTIVEMENT.

A oroiTe : Les Wu Lon § N .
: Température de I'eau : 85 °C

FORME DE PERLES SUBISSENT
UN ROULAGE SPECIFIQUE,
ENFERMELS DANS UN SAC Di

TOILE EN BALLOT ROULE ENTRE

Temps d'infusion : 4 min

DEUX PLAGUES, LES FEUILLES
SENRUULENT DELICATEMENT
SUR ELLES-MEMES,
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Poire pochée au romarin
sablé au thé Matcha et caramel au beurre salé

Le Matcha est un thé trés réputé au Japon. Les jeunes feuilles de the sont
récoltées au printemps, aprés avoir été couvertes quelques semaines pour les
maintenir a ['abri de la lumiére. Elles sont ensuite passées a la vapeur d’eau
pendant quelques secondes avant d'étre réduites en fine poudre. La courte
durée d’étuvage ainsi que la période d’'ombre permettent a la feuille de thé de
développer des notes végétales trés intenses, caractéristiques du M atcha.

Dans la recette, la poudre de thé vert est mélangée aux ingrédients du sablé.
Le Matcha apporte, en plus de la couleur, des nuances végétales, une pointe
d’amertume tout en rehaussant les notes beurrées.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 40 min

FaciLe

INGREDIENTS
4 poires comices

1 bouquet de romarin
20 cl d'eau

30 g de sucre

Pour LE saBLé

1 jaune d'ceuf

30 g de beurre

1 pincée de sel fin

100 g de farine

1 cuillerée a soupe de thé vert Matcha
20 g de sucre

POUR LE CARAMEL

200 g de créme liquide

40 g de beurre salé ou beurre
+3 g de sel

45 g de sucre

LES DESSERTS

lx] Les poIRES

Eplucher les poires.

Faire un sirop avec I’eau, le sucre et le romarin.

Amener a ébullition, pocher les poires pendant IO a 15 min.

Laisser refroidir et conserver au réfrigérateur les poires

plongées dans le sirop.

|2] LE CARAMEL

Déposer le sucre dans une casserole avec 2 c“i‘l]erées a soupe
d’eau, amener i une coloration caramel foncé. Stopper la
cuisson avec la creme liquide et le beurre, remuer et mettre de
coté,

I3 LE SABLE Au THE

Mélanger la farine, le beurre, le sel et le thé Matcha.

Sabler la préparation en faisant des miettes de pate.

Mélanger le jaune d’ceuf avec le sucre et incorporer au sablage.
Mélanger jusqu'a obtention d'une pate homogéne.

Laisser reposer au réfrigérateur 2 ou 3 heures.

Sur une plaque a four, mettre une feuille de papler SU,I furisé.
Etaler la pate sur toute la surface et détailler des ronds avec un
emporte-piéce de 10 cm de diamétre.

>>>
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Ci-cOoNTRE : DES RECOLTES REGULIERES
AINSI QUE DES TAILLES PLUS OU MOINS
SEVERES TOUS LES TROIS A CING ANS
PERMETTENT DE MAINTENIR LA HAUTEUR
DE LA TABLE DE CUEILLETTE.

»>
|4| DRESSAGE DE L'ASSIETTE

Dans l'assiette, déposer un cercle de biscuit, le caramel et la
poire par-dessus.

Pour accompagner ce plat
Deux accords tres différents :

Servez avec un thé semi-fermenté de Taiwan. Préférez un thé
avec un faible taux d’oxydation comme le Wen Shan Bao
Zhong. Ce thé est cultivé dans le district de Taipei, au nord de
Taiwan.

L’accord avec ce thé est trés intéressant. Les parfums vifs,
végétaux, d’herbes aromatiques (sauge, romarin) sont
nettement mis en valeur, apportant beaucoup de vivacité aux
sensations et mettant en valeur tous les ingrédients.

Température de 'eau : 9o °C

Temps d'infusion : 52 7 min

Ou servez avec un Bai Hao Wu Long, thé fortement oxydé de
Taiwan. Ce thé développe des parfums trés différents du Bao
Zhong, plus orientés vers des notes boisées, fruitées, miellées.

Les parfums du thé sont rehaussés par le dessert et
inversement.

Température de 'eau : 9o °C

Temps d'infusion : 5a 7 min

LES DESSERTS
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Petit gateau au chocolat coulant

étouffé de thé Qimen

Les Qimen sont des thés noirs chinois. Développés a la fin du XIX" siécle, ils
sont cultivés dans la province de I’Anhui, prés du village de Qimen. Cette
région bénéficie de conditions naturelles particuliérement favorables a la
culture du theé. Ses feuilles noires, parfaitement calibrées, développent des
notes boisées, fruitées, animales et, en fonction des qualités, trés vanillées et

cacaotées.

Dans la recette, une quantité importante de Qimen est infusée dans l'eau.
Cette liqueur concentrée est ensuite incorporée au chocolat renforgant ainsi
ses notes boisées et épicées. Le thé, avec sa légére astringence, permet de
prolonger nettement la perception de tous les parfums du dessert.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 45 Min

FaciLe

INGREDIENTS
200 g de chocolat noir a 70 %
si possible

4 ceufs

100 g de sucre

200 g de beurre

120 g de farine

40 g de cacao

1 cuillerée a café de poudre a lever
Scldeau

10 g de thé Qimen Hoa Ya
pour la liqueur

2 cuillerées a café de thé
pour 'appareil 3 gateau

160 ¢ otk Tk LES DESSERTS

Il LA LIQUEUR DE THE

Faire infuser le thé dans I’eau chaude (90 °C) pendant
I a 2 minutes. Filtrer.

l2| Le GATEAU
Faire fondre le chocolat au micro-ondes.
Incorporer la liqueur de thé au chocolat fondu.

Blanchir le sucre avec les ceufs, j“squ'a obtenir une consistance
presque comme des « ceufs 2 la neige ». Mettre la préparation
de coté.

Mélanger la farine, le beurre, le cacao et les feuilles de thé
restantes au chocolat.

Incorporer le mélange ceufs-sucre mis de coté et la poudre a
lever au chocolat.

Mouler I'appareil dans des petits moules coniques « a

dariole » ou a défaut dans des petites tasses a café
préalablement beurrées.

Cuire au four environ 5 a 10 min a 180 °C.

Démouler, saupoudrer de cacao ou de thé vert Matcha et servir
avec une quenelle de glace vanille ou de créme fouettée.

>
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Ci-conTRE : LA RESISTANCE

DU THEIER AINSI QUE SON SYSTEME
RACINAIRE TRES DEVELOPPE LUI PERMET
DE S ADAPTER AUSSI A DES TERRAINS
BEAUCOUP PLUS PENTUS. Dans
CERTAINES REGIONS IL FAUT ALLER TOUT
EN HAUT DE LA MONTAGNE POUR
DECOUVRIR LES PLANTATIONS DE THE.

A DARJEELING, EN INDE, RIEN N'EST
CULTIVE PLUS HAUT QUE LE THE.

>»>
Pour accompagner ce plat
Servez avec les Perles de Jasmin, un thé remarquable.

A l'origine de ce thé se trouve un magnifique thé vert, récolté
aux premiers jours du printemps. Ce thé vert primeur, roulé
en perles, est mis en contact avec les fleurs fraiches de jasmin
durant plusieurs nuits. Chaque matin, les fleurs sont retirées et
des fleurs fraiches sont ajoutées la nuit suivante. Ce contact
permet a la feuille de thé de s’enrichir de tous les parfums de la
fleur.

Les notes tres élégantes, florales, fruits rouges et végétales
fraiches de ce thé s’associent trés bien avec le cacao. Les aromes
apportés par le dessert et par le thé sont tres différents, mais se
complétent parfaitement bien. La texture huileuse et onctueuse
suit celle laissée par le coulant du chocolat...

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 3 min
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Quatre-quarts

de thé vert Matcha au citron
quenelle de glace chocolat blanc

Le Matcha est un thé vert réduit en fine poudre. Il est traditionnellement
utilisé lors de la cérémonie du thé japonaise, le cha no yu. Sa couleur, vert
intense, et ses parfums délicats permettent une utilisation dans la cuisine.

La maitrise du dosage du Matcha est importante. Un bon dosage permet
d’obtenir des notes douces, trés beurre frais. A Uinverse, un dosage excessif
developpera des notes trés végétales, parfois marines associées avec de
I"amertume. Un profil moins recherché dans la cuisine sucrée !

Dans la recette, le Matcha est incorporé dans la péte du gateau. Pendant la
cuisson, il libére sa belle couleur verte, ses parfums doux végétaux et fleuris,

et renforce la note beurrée du quatre-quarts.

1| LE QUATRE-QUARTS

Dans un saladier, mélanger le sucre, la farine, le thé vert

RECETTE POUR 4 PERSONNES Matcha, le jus du citron et les zestes.
TEMPS DE REALISATION 35 MiN Incorporer intimement les ceufs et le beurre fondu.
TRES FACILE Couler la pate dans un moule a cake préalablement beurré et
fariné.
INGREDIENTS Cuire au four a 180 °C environ 35 a 40 minutes.

150 g de sucre ) % ;
Laisser refroidir 4 température ambiante.
150 g de beurre pommade

150 g de farine Démouler.
4 ceufs
1 citron |2] DRESSAGE DE L’ASSIETTE

3 cuillerées a soupe de thé vert Matcha
P Découper des tranches de quatre-quarts.

0.5 | de glace au chocolat blanc i 4
Placer deux tranches dans I’assiette et ajouter la glace.

Servir tiede, ¢’est meilleur !

>y
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Pour accompagner ce plat

Servez avec le Jin Xuan. Le Jin Xuan est un thé semi-fermenté
de Taiwan. Cultivé dans le district de Nantou, au centre de
l'ile, le Jin Xuan est trés proche du Dong Ding sur le plan de la
manufacture. Il développe toutefois un profil différent li¢ a la
typicité du cépage utilisé, qui porte le méme nom, le Jin Xuan.
Ses parfums trés beurrés, lactés, vanillés lui valent parfois le

nom de Milky Wu Long.

Les parfums trés gourmands de ce thé ainsi que sa texture
veloutée se mélangeront délicieusement avec le quatre-quarts et
le chocolat blanc.

Température de I’eau : 95 °C

Temps d'infusion : 6 4 7 min

Ou avec un Wu Long Antique. Les torréfactions répétees
apporteront des notes pyrogénées, grillées, fruitées et caramel
trés marquées. Ces parfums s'associeront parfaitement a ceux
du dessert, créant un contraste trés intéressant.

Température de I’eau : g5 °C

Temps d'infusion : 6 2 7 min

LES DESSERTS
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10 g de sucre pour les fruits

Sorbet

au thé au jasmin bio
petite purée de litchis, émulsion de framboises

Le thé au jasmin est issu d'une recette ancestrale. Il fait son apparition en
Chine, sous la dynastie des Song. D’abord trés apprécié par les lettrés, le thé
au jasmin devient plus populaire a partir du Xviir' siécle et commence aétre
exporté. Le thé vert est mis en contact avec des fleurs de jasmin fraichement
cueillies pendant toute une nuit. Au matin, pour les meilleurs thés, les fleurs
sont méticuleusement retirées. Laissées dans les feuilles, elles développeraient
des notes animales (apportées par la fleur séchée) et beaucoup d’amertume.
La qualité et la finesse du thé au jasmin dépendent de la qualité du thé vert
utilisé et du temps pendant lequel le thé est laissé en contact avec la fleur.
Dans la recette, le thé est infusé dans une eau additionnée de sucre et de
citron, ingrédients principaux du sorbet. Le froid diminue les perceptions
olfactives, il est donc préférable de surdoser le thé pour bénéficier de tous ses
parfums.

Remarque : il est conseillé de ne pas faire infuser le thé au jasmin dans une

eau trop chaude pour éviter de développer de I'amertume.

lx| LE SORBET AU THE

Dans une casserole, faire bouillir I'’eau, les 30 g de sucre

RECETTE POUR 4 PERSONNES et le jus du citron.
TEMPS DE REALISATION 1 HEURE Faire refroidir légérement I'eau avant de faire infuser le thé
FaciLE 3 a 4 minutes a couvert, puis filtrer.

Refroidir le mélange et le passer dans une sorbetiére.

INGREDIENTS
40 cl d’eau
l2] Les FrurTs
30 g de sucre < iz
1 citron Mixer les litchis pour en faire une purce grossicre.
20 g de thé au jasmin bio Mixer et passer au chinois les frambois?s. en ga’rder 3 ou
1 boite de litchis au sirop 4 pour la décoration. Ajouter le sucre & la purée de framboises.

1 barquette de framboises

|3] DRESSAGE DE L’ASSIETTE

Dresser dans une assiette ou un verre, la compotée de litchis,
le sorbet au thé, le coulis de framboises et décorer de
framboises fraiches.

>
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Pour accompagner ce plat

Servez avec un thé noir de Darjeeling aux parfums trés floraux
et fruités.

Vous retrouverez ce profil dans une récolte de printemps issue
de variété dite « clonal ». Ces variétés sont trés qualitatives.
Plus difficiles a cultiver, elles restent exceptionnelles a
Darjeeling et représentent souvent des lots de petites quantités
tres recherchés par les amateurs. La grande richesse aromatique
de ces cépages est associée a une magniﬁque présence en
bouche, apportée par une texture a la fois onctueuse et
finement astringente.

L'onctuosité du thé ainsi que ses notes fraiches et fleuries
permettront de rehausser les parfums du dessert. La purée de
litchis semblera alors encore plus rosée.

Température de I'eau : 80 a 85 °C

Temps d’infusion : 3 a 4 min
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Financiers moelleux
framboises fraiches, mousse de thé Bancha HOJIChCI

D’origine japonaise, le Bancha Hojicha est un thé vert dont les feuilles sont
torréfices. Issus de récoltes tardives, les Bancha sont moins riches en tanins
et moins concentrés en parfums. Le passage a la chaleur permet alors
d'enrichir les notes olfactives, de développer une saveur sucrée, tout en
gardant une texture tres lisse.

Dans cette recette, les feuilles du Bancha Hojicha sont infusées en grande
quantité dans de I'eau chaude sucrée. La liqueur ainsi obtenue sert de base

pour réaliser la mousse qui développera alors des notes trés boisées, grillées
et fruits noirs, apportées uniquement par le the.

RECETTE POUR 4 PERSONNES
TEMPS DE REALISATION 30 Min

FaciLe

INGREDIENTS
65 g de poudre d’'amande

65 g de farine tamisée

200 g de sucre glace

5 blancs d'ceufs

1 gousse de vanille

1 barquette de framboises
PouRr La Mousse

3 feuilles de géelatine
25cldeau

20 g de sucre

15 g de thé Bancha Hojicha
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lx] LES FINANCIERS

Mélanger tous les ingrédients pour former
une pate homogéne.

Réserver au réfrigérateur I heure environ.

Couler ce mélange dans des moules 2 financiers
beurrés et farinés ou des moules en silicone.

- o
Cuire pendant 10 minutes, four a 2I0 C.

|2| LA MOUSSE DE THE

Faire bouillir I'eau et le sucre. Infuser le thé
durant 3 2 4 minutes, puis filtrer.

I“COrporer les g feuilles de gélatine, prealablement
trempées puis essorées. Remuer énergiquement
pour bien homogénéiser.

Réserver dans un siphon avec 2 cartouches

de gaz une nuit au réfrigérateur.

|3 DRESSAGE DU VERRE

Dans un verre a cocktail, déposer la mousse au fond, dresser le
financier par-dessus, puis les framboises fraiches. Saupoudrer
de sucre glace et décorer d’une feuille de menthe.

>>»
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Pour accompagner ce plat
Servez avec un Tie Guan Yin Impérial.

Originaire de la province du Fujian, en Chine, le Tie Guan
Yin Impérial est un thé semi-fermenté. Les différentes étapes
subies par les feuilles de thé (oxydation. torréfaction) leur
permettent de développer des parfums riches et variés : fruite,
fleuri, épicé, pyrogéné, grillé, vanillé et végétal. Ces parfums
viendront parfaitement soutenir toutes les notes du dessert. En
fonction des bouchées, des facettes différentes du thé vont
s’exprimer : avec le financier, les notes fruits jaunes et fleuries
osmanthus vont ressortir, avec les framboises ce sont les notes
fleurs blanches et la note fraiche végétale qui prendront le
dessus, tandis que les notes épicées, boisées et pyrogénées
seront mises en avant avec la mousse au Bancha Hojicha.

Température de I’eau : 9o °C

Temps d’infusion : 54 7 min
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INsREiENTs  Creme anglaise au thé
1 1 de lait

8 jaunes d'ceufs + Faire bouillir le lait, blanchir les jaunes avec le sucre. Faire infuser le thé dans le
250 g de sucre  lait a couvert pendant le temps conseillé selon la variété choisie.
S gdethé « Filtrer le liquide a travers un chinois sur les jaunes d’ceufs blanchis et cuire a la
nappe (sur feu doux en remuant avec une cuillére en bois et en faisant des huit).

« Débarrasser au réfrigérateur I a2 heures.

Les thés conseillés : un wu long comme le Dong Ding ou le Grand Wu Long Top
Fancy, un thé au jasmin, un thé noir du Sri Lanka ou un chinois comme le
Qimen, un thé parfumé ou le matcha.

Iwereoients  Chantilly au thé
300 g de créme liquide

3.4 g de thé « Prendre 100 g de créme, amener a ébullition, faire infuser le thé, filtrer et
Sucre glace  réserver au frais.
« Mélanger cette créme au thé aux 200 g de créme liquide restante. Réserver au
froid pendant 3 a 4 heures minimum.
- Avec un batteur, monter la créme en chantilly en y incorporant
le sucre glace.
Les thés conseillés : un wu long comme le Dong Ding ou le Grand Wu Long Top

Fancy, un thé au jasmin, un thé noir du Sri Lanka ou un chinois comme le
Qimen, un thé parfumé, ou le matcha.

Feuilletés

+ Acheter de la pite feuilletée dans une épicerie.

« Choisir un thé trés marqué en parfums, le réduire en poudre

a I’aide d’un mixeur.

« Découper des allumettes de pate, les dorer au jaune d’ceuf et parsemer de thé.
« Mettre a cuire dans un four 2 180 °C pendant 10 a 15 minutes.

INGREDIENTS Huiles au the
10 cl d’huile de pépins
de raisin  « Faire tiédir 1'huile, laisser infuser le thé a couvert pendant 2 heures, puis

30 g de Bancha Hojicha  débarrasser et laisser infuser la préparation au frais pendant 24 heures.
ou de thé vert au jasmin

InereDENTs  Beyrre au thé
2530 g de beurre

_10gdethé  « Réduirele beurre en pommade au micro-ondes (5 secondes). Ajouter le thé au
(Thé des Fakirs)  peurre et mouler en petits boudins dans un papier film, ou dans un beurrier en

plastique.

Sel au thé

« Mixer du sel fin avec du thé dans un mixeur.
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INGREDIENTS

3 blancs d'ceufs

100 g de beurre fondu
100 g de farine

25 g de sucre glace

1 pincée de sel

1 cuillerée soupe
de thé Matcha

2 grosses pincées de gros sel
10 g de parmesan

INGREDIENTS

1 mangue verte ou peu mire
1 oignon rouge

1 gousse d’ail

10 g de sucre roux

10 g de thé Earl Grey
10 g de vinaigre blanc
1 branche de laurier

1 branche de thym

1 piment rouge oiseau
Huile d'olive

Sel, poivre

INGREDIENTS

250 g de farine

25 g de sucre

30 g de sel

20 g de levure de boulanger
35340 cldeau

The fumé Lapsang Souchong

INGREDIENTS

1 kg de farine type 55
22 g de sel

22 g de sucre

30 g de levure

120 g de beurre

10 cl de lant

50 cl d’eau tiede dans
taguelle on aura fail infuser
20 g de thé

Tuiles au parmesan et thé vert Matcha

» Mélanger intimement tous les ingrédients, laisser reposer I heure.
Sur un papier sulfurisé, étaler la pate en fine couche, en formant
des rectangles de 5 ¢m sur 10 environ.

» Enfourner et laisser cuire 2 160 °C pendant § minutes.

Chutney au thé

+ Couperla mangue et I'oignon en morceaux. Ecraser la gousse d’ail a I'aide
d’un couteau, couper le piment en tout petits dés trés fins.

+ Faire revenir dans une casserole avec un peu d'huile d’olive : dans cet ordre,
le thym, I'ail, le laurier, le piment oiseau, le sucre, le sel le poivre. Laisser
caraméliser légérement, déglacer avec le vinaigre blanc.

» Ajouter la mangue, le thé et laisser cuire jusqu'a l'obtention d’une compote.

» Débarrasser au réfrigérateur. Entreposer dans de petits pots a confiture.

Gressins

* Faire tiédir I'eau, laisser infuser le thé 3 minuntes, faltrer.

* Ajouter 2 la liqueur tous les autres ingrédients. Pétrir jusqu’a consistance
d‘une Péte homog‘ene' Laisser Pousser (reposer a temperature amblante sous
un torchon humide dans un bol) pendant 30 minutes.

* Rouler des boudins en forme de batonnets. Les disposer sur une plaque
et laisser pousser encore 1 2 2 heures dans un endroit chaud.

* Mettre a cuire 2 200 °C dans un four chaud 5 a 10 minutes.

Ciabatta

» Cette recette nécessite 1'utilisation d'un robot mélangeur.

» Pétrir tous les ingrédients pendant 3 minutes en Iere vitesse, puis pendant
8 minutes en 2éme vitesse.

. Ajouter le beurre et pétrir ensuite 8 minutes en 2éme vitesse.

Détailler des boules de 45 g chacune.
* Les laisser reposer 10 minutes.

¢ Les poser sur une plaque abondamment farinée et faire une fente au milieu
de chaque petit pain.

* Cuire 2 240 °C pendant 15 minutes.

Les thés conseillés : Grand Wu Long Top Fancy, Grand Yunnan Impérial,
Darjeeling d’été.
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Tuiles au parmesan et the vert Matcha




Les thés glacés

Pour préparer un thé glacé, vous
pouvez soit faire infuser le thé a

chaud et le faire refroidir, soit le
faire infuser dans de l'eau froide.

Si vous préparez votre thé a chaud

Vous obtiendrez une liqueur riche en
arémes et en tanins. Le thé aura plus
de structure qu'une infusion a froid.
Toutefois, I'astringence et
'amertume auront tendance a
s'intensifier lorsque le thé refroidit.
Elles peuvent donc étre génantes.
Pour obtenir un bel équilibre a la
fois riche en parfums et riche en
texture, vous pouvez faire infuser
votre thé dans une eau moins chaude
(- 10 °C) que pour une infusion
classique.

Préférez une eau peu minéralisée,
vous éviterez ainsi I'apparition d'un
dépot trouble a la surface de la

boisson.

Si vous préparez votre thé a froid

Vous devez alors adapter le temps
d’infusion qui doit étre beaucoup
plus long. Les profils de ces thés
préparés a froid sont plus orientés
sur une grande richesse aromatique
avec une texture souvent plus

discrete.



INGREDIENTS

15 a 20 g de thé vert japonais

1 Ld'eau froide [température ambiante)
Faire infuser 30 3 45 minutes au frais.

INGREDIENTS
153 20 g de thé vert chinois
1l deau chaude, 70 4 80 °C)

INGREDIENTS
154 20 g de thé
1ld'eau froide (température ambiante]

INGREDIENTS
15 & 20 g de thé noir
1 | d’eau chaude

INGREDIENTS
15 a 20 g de thé noir
1l d’eau froide (température ambiante)

INGREDIENTS
154 20 g de thé Wu Long
1l d'eau froide (température ambiante)

INGREDIENTS
15 a 20 g de thé noir
1 ld’eau froide [tempéralure ambiante)

Thé vert japonais glacé

« Pour le Bancha Hojicha, préférez une infusion a chaud (3 minutes
avec une eau 2 80 °C) : la liqueur obtenue est plus sucrée et elle
développe, en plus de la note pyrogénée, des parfums treés fruités.

Thé vert chinois glacé

» Faire infuser 3 minutes. Laisser refroidir.

Thé vert chinois glacé (variante)

« Faire infuser 3 4 4 heures au frais.

Thé noir glacé

« Faire infuser 3 a 4 minutes. Laisser refroidir.

Thé noir glacé (Sile thé est trés riche en arémes, vous pouvez
aussi le préparer a froid)

« Faire infuser 5 heures environ au réfrigérateur.

Thé Wu Long glacé

« Faire infuser une nuit au réfrigérateur.
Thé parfumé glacé
» Faire infuser 3 i 4 heures au frais.

Thés noirs parfumés

« faire infuser § heures environ au réfrigérateur.

Thés verts parfumés

« faire infuser I heure environ au réfrigérateur.

Thés Wu Long parfumés

« faire infuser 3 a 4 heures environ au réfrigérateur.
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Les cocktails au thé

« Cocktails mis au point avec

Florence Meunier, cenologue. »



RECETTE POUR 5 Vi RRES ENVIRON

INGREDIENTS

8 g de thé Fleur de Geisha

37 cl d’eau filtrée

7 cl de saké

7 cl de jus de pamplemousse rose
4 cl de triple sec

5 cl de sirop de sucre de canne

3 pincées de gingembre en poudre
4 glacons

RECETTE POUR 5 vi RRES ENVIRON
INGREDIENTS

5 g de Thé des Concubines

24 cld’eau filtrée

24 cl de jus de fraise

12 cl de jus de pamplemousse rose
2 traits de grenadine

4 glagons

7 feuilles de menthe fraiche

RECETTE POUR 5 1 | UTES ENVIRON
INGREDIENTS

6 g de Thé du Hammam

30 cl d'eau de source

30 cl de champagne

2.5 cl de liqueur de péche

Cocktail Fleur de Geisha

« Faire infuser le thé Fleurs de Geisha pendant 3 minutes dans I'eau
filtrée frémissante.

« Filtrer les feuilles et laisser refroidir la liqueur avant de la placer au
réfrigérateur pendant une demi-heure.

« Verser la liqueur de thé froide, le saké, le jus de pamplemousse rose,
le sirop de sucre de canne et le gingembre dans un shaker.‘Agite'I_‘-
Ajouter le triple sec et les glagons. Agiter vigoureusement jusqu a ce
que I'extérieur du shaker soit embué.

- Servir immédiatement.

« Le thé : le thé Fleurs de Geisha est un thé vert japonais parfumé aux
fleurs de cerisier. Il développe des notes florales, amandées et fruits
rouges évoquant la cerise.

Cocktail sans alcool au Thé des Concubines

« Faire infuser le Thé des Concubines pendant 5 minutes dans 'eau
filtrée frémissante. Filtrer les feuilles et laisser refroidir la liqueur
avant de la placer au réfrigérateur pendant une demi-heure.

« Passer les feuilles de menthe sous ’eau. Hacher grossierement deux
d’entre elles.

« Verser la liqueur de thé froide, le jus de fraise, le jus de
pamplemousse rose et la menthe hachée dans un shaker. Agiter.
Ajouter deux traits de sirop de grenadine et les glagons. Agiter
vigoureusement jusqu'a ce que I’extérieur du shaker soit embué.

» Servir immédiatement et agrémenter chaque verre d'une feuille de
menthe.

+ Le thé : le thé des Concubines est un mélange de thé vert et de thé

noir aux notes fruitées cerise et mangue soutenues par des notes tres
gourmandes évoquant le caramel.

Champagne au Thé du Hammam

« Faire infuser le Thé du Hammam pendant 3 minutes dans I'eau
filtrée frémissante. Filtrer les feuilles et laisser refroidir la liqueur
avant de la placer au réfrigérateur pendant une demi-heure.

« Verser la liqueur de thé et la liqueur de péche dans un shaker.
Agiter.

« Verser a mi-hauteur dans les flites et compléter avec le champagne
bien frais.

» Le thé : inspiré d'une recette turque, le Thé du Hammam est

un thé vert chinois agrémenté de pétales de fleurs et de subtils
parfums de fruits.
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RECETTE POUR 5 FLUTES ENVIRON

INGREDIENTS

2 g de thé Tropical Wu Long
10 cl d’eau filtrée

30 cl de champagne

10 cl de cognac

10 cl de curagao blanc

RECETTE POUR 7 VERRES ENVIRON
INGREDIENTS

8.5 g de Thé des Fakirs

43 cl d'eau filtrée

15 cl de rhum blanc 50°

6 cl de jus de citron vert

15 cl de créme de péche de vigne
8 cl de jus d’ananas

RECETTE POUR 4 VERRES ENVIRON
INGREDIENTS

4 g de thé Qimen Impérial
20 cl d'eau de source

10 cl de whisky

2 cuillerées a soupe
de sucre de canne en poudre

10 cl de créme fraiche

SiblE A TOUT TENTER AVEC LE THE

Champagne au thé Tropical Wu Long

» Faire infuser le thé Tropical Wu Long pendant 5 a 7 minutes dans
I’eau de source frémissante. Filtrer les feuilles et laisser refroidir la
liqueur avant de la placer au réfrigérateur pendant une demi-heure.
» Verser la liqueur de thé, le cognac, le curagao blanc et les glagons
dans un shaker. Agiter vigoureusement.

* Verser a mi-hauteur dans les flites et compléter avec le champagne
bien frais.

* Le thé : le thé tropical Wu Long est un thé semi fermenté parfumé
aux fruits exotiques (mangue, maracuja, goyave)

Punch au Thé des Fakirs

+ Faire infuser le Thé des Fakirs pendant 3 minutes dans I'eau filtrée
frémissante. Filtrer les feuilles et laisser refroidir la liqueur avant de
la placer au réfrigérateur pendant une demi-heure.

» Mélanger tous les ingrédients dans un grar'ld rt?cipient i remuer a
I'aide d’une cuillére et laisser reposer au frais 2 a 3 heures pour une
meilleure macération.

* Server le punch 2 la louche.

*» Lethé: le Thé des Fakirs est un mélange de thé vert, d'épices

(cardamome, clou de giroﬂe) et de zestes d'agrumes.

Créme de thé noir Qimen Impérial

« Faire infuser le thé Qimen Impérial pendant 4 minutes dans I'cau
de source frémissante. Filtrer les feuilles et laisser refroidir la liqueur
avant de la placer au réfrigérateur pendant une demi-heure.

* Verser la liqueur de thé, la créme fraiche et le sucre de canne

dans un shaker. Agiter.

* Ajouter le whisky et les glagons. Agiter vigoureusement jusqu'a

ce que 'extérieur du shaker soit embué.

* Servir immédiatement avec des glagons.

* Le thé : le thé Qimen Impérial est un thé }'mir chinois. Ses feuilles
sont petites et parfaitement roulées. Elles développent des parfums
de cuir, de bois, de vanille, de cacao.
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L'Ecole du Thé

L’Ecole du Thé a vu le jour en 1999. Créée pour partager les
connaissances engrangées au cours des voyages de Francois-Xavier
Delmas, fondateur du Palais des Thés, cette institution propose
des formations essentiellement tournées vers la dégustation du thé
et destinées aux particuliers comme aux professionnels.

Pour nombre d’amateurs, le métier d’expert-dégustateur de thé
semble complexe et nécessiter a la fois un don personnel et une trés
grande expérience. Il est pourtant possible pour tout un chacun
d’apprécier

la subtilité d’un thé vert de Chine ou de comparer deux grands crus
de Darjeeling récoltés a quelques jours d’intervalle.

Forte de cette conviction, L'Ecole du Thé a bati un cursus accessible

a tous, fondé sur une méthode pédagogique originale, qui fait la part
belle aux expériences sensorielles. Cette méthode, élaborée par Carine
Baudry, associe étroitement olfaction et dégustation, et permet

une pratique progressive et de plus en plus experte du « tea tasting >.
Au fil des cours, I'éléeve découvre le thé en détail, maitrise
progressivement les techniques de dégustation, en apprend

le vocabulaire... Il devient un cenologue du thé.

LE cursus DE L’EcOLE puU THE S’ARTICULE AUTOUR DE TROIS GRANDES
SERIES DE COURS.

® SERIE I

Dix modules d’initiation a la dégustation, formant un parcours
chronologique qu'’il est conseillé de suivre dans son intégralité.

Cette série permet d'aborder la dégustation du thé sous ses différents
aspects : techniques de préparation, méthodes de dégustation et de
verbalisation, découvertes du thé et de ses grands pays d’origine.

Les dix modules : Qu’est-ce que le the ? — Déguster dans de bonnes
conditions — Les mécanismes de la dégustation — Exprimer ses
sensations — Les techniques de dégustation — Les thés de Chine — Les

thés du Japon — Les thés de Taiwan — Les thés d’Inde — Les mélanges et
les thés parfumés.
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SERIE 2

Des sessions d’entrainement a la dégustation, qui évoluent en
fonction des saisons, des arrivages et aussi des demandes des éléves.
Chaque session est organisée autour d’une dégustation de sept thés et
requiert un niveau d’expertise plus ou moins élevé. L’objectif est ici
d’apprendre a distinguer les nuances qui différencient des thés d'une
méme famille.

Quelques exemples de cours : Les thés verts — Les thés noirs — Les thés
sombres — Les Darjeeling de Printemps — Les thés verts primeurs
de Chine — Les thés rares.

* SERIE 3

Des conférences intitulées « Evasions dans I'univers du thé »
animées par des intervenants extérieurs a L’Ecole et traitant de sujets
liés aux arts et aux civilisations du thé. Ces conférences permettent aux
éléves

de rencontrer d’autres passionnés de thé, reconnus pour leur
expertise, tels qu’historiens, chefs, cenologues, maitres de thé...

C’est au sein de cette Série que sont créées les recette de la Cuisine au

Thé.

Quelques exemples de cours : La cérémonie japonaise — Thé et
céramique : visite du musée Guimet — L'histoire du thé — Mets,
thés et vins — Cours de cuisine au thé.

Des sessions de formation intensive regroupant des cours issus des
trois séries permettent, sur une semaine, de suivre un parcours
thématique

et cohérent. La premiére est axée sur l'initiation ; la seconde traite
des grandes origines et des cérémonies de thé.

Outre celles destinées au grand public, L'Ecole du Thé propose des
formations sur mesure pour les professionnels. Reconnue comme
organisme de formation et titulaire d’'un agrément délivré par le
Ministere du Travail, L'Ecole du Thé dispense ainsi des cours qui
peuvent étre pris en charge par les budgets de formation continue des
entreprises.

Pour en savoir plus www.ecoleduthe.com.

L’Ecole du Thé

7 rue de Nice

75011 Paris

Tel. : 01 43 56 90 90
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Index

A

Ananas réti au caramel au beurre salé, écume de thé Butterfly
of Taiwan, 152

B

Beurre au thé, 177

Brochettes de poulet mariné au Xéres et a I'Assam Maijian,
pommes de terre « Pont Neuf », go

C

Cake au thé vert Matcha, soupe au chocolat blanc, 136
Carpaccio de daurade sur lit d’épinards, émulsion Genmaicha, 68
Champagne au thé du Hammam, 183

Champagne au thé tropical Wu Long, 184

Chantilly au thé, 177

Chutney au thé, 178

Ciabatta, 178

Cocktail Fleurs de Geisha, 183

Cocktail sans alcool au thé des Concubines, 183

Cocotte de cochon noir de Bigorre au thé fumé Grand Lapsang
Souchong, 126

Créme anglaise au thé, 177
Créme bralée au thé Dong Ding Antique, 132
D

Dos de cabillaud sur creme de topinambour, éclats de chataignes
et émulsion de thé vert chinois, Long Zhu, 94

Dos de lieu jaune, émulsion au thé vert du Japon, écrasée de pommes
de terre a 'huile d’olive italienne, Tenuta San Guido, 82

F
Feuilletés, 177

Financiers moelleux, framboises fraiches, mousse de thé

Bancha Hojich, 172
G

Gressins, 178

H
Huiles au thé, 177

J

Joue de beeuf a la patate douce et au thé Yunnan d’Or, 102

M

Magret de canard clouté au thé fumé et ses légumes oubliés, 106

Maquereau au vin blanc revisité au thé noir de Sri Lanka,

le Sam Bodhi, 1o
(@]

(Eufs pochés au the fumé, petits légumes rétis, 24

INDEX



P

Palourdes au thé vert Sencha Supérieur sur velours de champignons, 36
Petit gateau au chocolat coulant étouffé de thé Qimen, 160

Poire pochée au romarin, sablé au thé Matcha, caramel au beurre salé, 156
Poule au pot au thé noir de Sri Lanka, le Sam Bodhi, 86

Poulpe mariné au thé sombre et son encre de seiche, 118

Punch au Theé des Fakirs, 18¢

Q

Quatre-quarts de thé vert Matcha au citron, quenelle de glace
chocolat blanc, 164

Quenelles de brochet piquées de Grand Lapsang Souchong,

coulis d’étrilles, 60

R

Ravioles de langoustines a la créme de Thé des Fakirs, 44

Risotto fondant aux asperges printaniéres parfumées au thé vert Sencha, 98
Risotto fondant aux champignons et au Pu Er de Chine, lait de poule, 114
S

Saumon fumé sans fumée... au Thé du Tigre, pommes rattes et créme
fouettée, 48

Sauté d'agneau mariné au thé Chai en tajine, couscous de légumes, 78
Sel au thé, 177

Shabu shabu de lieu jaune au thé noir Thiashola Carrington,
rémoulade de céleri au gingembre, 74

Sorbet au thé au jasmin bio, petite purée de litchis,
émulsion de framboises, 168

Soupe d’asperges blanches, gelée au thé Darjeeling de printemps, 32

Soupe de carottes a I'orange au thé Kuwapani Makalu Tippy,
chips de carottes, 56

Soupe de pommes de terre au lard et Tarry Lapsang Souchong, 64
Stratifié de chocolat au thé Qimen Impérial, pulpe de mangue

et ses petites madeleines, 148

T

Tagliatelles aux senteurs de thé rouge fagon carbonara, 122

Tartare de saumon, émulsion de thé vert Sencha Ariake et julienne
de citron confit, 40

Tarte tout chocolat au thé Grand Wu Long Top Fancy, 144
Tartelettes d'asperges revisitées au Long Jing, 52

Terrine de foie gras au Grand Yunnan Impérial, 28

Thés glacés, 181

Tuiles au parmesan et thé vert Matcha, 178

\%

Vacherin revisité, meringue au thé Fleur de Geisha, fraises gariguettes
et glace vanille maison, 140
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DERNIERES PARUTIONS DES EDITIONS AGNES VIENOT

Philippc Delacourcelle, Tsukiji, le plus grand marché aux poissons du monde, 2009
Philippe Di Folco & Claire Dixsaut, A table avec la mafia, 9O recettes des familles, 2009
Pierre Hermé & Danielle Monteaux, Carrément chocolat, 2009

Massimo Montanari, Entre la poire et le fromage, ou comment un proverbe peut raconter ['histoire, 2009
Beena Paradin Migotto, Pure & Simple, nouvelle cuisine végétarienne indienne, 2009
Michel Gardére, Ravigote, arsenic et vieilles soutanes, 2009
Julie Andrieu, Carnet de correspondances, mes accords de goits, 2009

Michele Barriere, Les Soupers assassins du Regent, 2009

Marc Veyrat, Les cartes de cuisine — Les soupes, 2009

Bruno Caussé avec Julie Andrieu, Rendez-vous chezmoi, 2009

Olivier Streiff, La cuisine du Maya Bay, 2008

Claire Dixsaut & Vincent Chenille, Bon appétit Mr. Bond, 2008

Laurence Cailler & Frangois Pralus, Cacao Vanille, I'or noir de Madagascar, 2008
Frédérick e. Grasser-Hermé, Cuisinez les produits mythiques du XX(1) siécle, 2008
Frédeérick e. Grasser-Hermé, Les Bons Ustensiles et les bons gestes, 2008

Pierre Herme, Macaron, 2008, 2009




Cela fait des siecles qu'en
Chine on accompagne
son thé d’« ceufs de cent
ans », qu'au Tibet on LA CUlSINE
I'apprécie avec du beurre
de yack et qu'au Japon on e
utilise en patisserie les
feuilles broyées de
certains thés verts, et cela
fait presque aussi
longtemps qu’en Inde on
multiplie les recettes de
chai, c'est-a-dire d’'un
mélange de thé, de lait et
d'innombrables épices.
Ainsi le thé peut-il étre
aussi source de créativité.

Et c’est ici que la
rencontre entre Sylvain
Sendra, Carine Baudry
et Le Palais des Thés
prend tout son sens.
Vous l'avez compris

La Cuisine au Thé est un livre
de rencontre, rencontre
entre un chef, une
aromaticienne et des
passionnés de thé,
rencontre entre I'Orient
qui cultive le Camellia
Sinensis et I'Occident qui
vient ici le célébrer

a sa manieére, rencontre
entre tradition

et créativité, rencontre
tout simplement entre
le thé et la cuisine.
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