


LA COLTIVAZIONE
TE' N GIAPPONE
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PIANTAGION| COPERTE PER OTTENERE
UN TE DI MAGGIORE RIUALITA
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Copertura cown teli

Copertura con paglia
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LA LAVORAZIONE DELLE ;‘3
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Macchina per La cottura a vapore 4

,..:l? Tempo di cottura a vapore ‘
:,:i': v' Té di montagna: da 30 a 40 secondi
v’ Te “fukamushi”: da 100 a 130 secondi | o
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LE MACCHINE PER
UNIFORMARE LE FOGLIE DI TE




RIDUZIONE DELLUMIDITA
NELLE FOGLIE

Cow la macchina ascingatrice
Lumidita nelle foglie viene ridotta al 5%

T

Le foglie diventano come aght
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IL Lavoro







LA VALUTAZIONE E LA
SELEZIONEDEL TE

IL chasho ha La possibilita di valutare e selezionare
grandi quantita ¢ varieta di té che arrivano al

mercato di shizuwoka. ﬂuﬁ
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Affare concluso :
st battono Le mand!

IL CHASHO esamina
Lvart tipl di te
g N R
7 4\‘7




vewndita all'lngrosso tramite L'agente
(sSattort)
¢ AR ™
Conservazione oel te
nelle celle frigorifere
7
b 4 K




LA MISCELAZION
CONFEZIONAME

La procedura della “9bgumi”
(miscelazione)

IL confezionamento
con aggiunta di azoto
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Raccolta foglia a foglia

del t& qyokuro
"
y a0
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Foglie di te gyokuro
dal colore verde scuro







LA COLTIVAZIONE &
AL COPERTO |
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Raccolta a metd magglo

1)



Condotto ventilato in cul
vengono asciugate Le foglie

Forno a mattonl per
L'essiceazione delle foglie




FAS! FINALI DELLA LAVORAZIONE DEL
MATCHA

Trasformazione delle foglie
n Tencha, wateria prima
per ottenere L Matcha

i riposo del Tencha
Ln estate “al fresco”




Le macine di p’uetm al Lavoro!

ﬁ; Finalmente ecco LL Matcha:
o wna polvere pregiata!







Le foglie vengono rese uniformi

Fase della pre-asciugatura:
st abbassa tl grado di wmidita
nelle foglie




Con la tostatura le foglie acquistano wn
aspetto soffice ¢ dorato e wn profuumo raffinato

Confezionamento
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PREPARAZIONE DEL
GYOKURD

nizia La Prepa raziowne ...

Yuzamashn

s conte m(()u teiera per

de. II FCqUL l cé 7/d' 0(“ uro -




..  LLte & servito!
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TE' SENCHA ¥




1 minuto e mezzo di attesa ...

... € LL sencha & pronto
da gustare

o



PREPARAZIONE DEL #

TE' HOJICHAS




... st sprigiona il dolee
aroma dello Hojicha!

=



SeL accaldato? una tazza di té
freddo ti vinfresca, ti conforta,

tl da pace.




Il t&e € un'opera d’arte,
e solo la mano di un maestro
puo renderne manifeste

le qualita piu nobili.
Okakura Kakuzo
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