
 

 

 

Magasin: Rue Bas de la Place, 7 ð  5000 Namur  

Tél: 081 66 30 07ð Fax: 010 81 56 36 

Siège social: Danium sprl ð Rue du Culot, 10 ð 1320 Beauvechain  

Tél: 0473 545 676 

 

Email: info@magieduthe.be  

www.magieduthe.be  

M AGIE  DU  THÉ  

CATALOGUE  

2008 ñ2009  

Horeca  

Events  



 

 



 

 

  

Chers clients,  

Quel dommage de terminer un excellent 

repas sur une triste note: Un thé médio-

cre.  

Alors, pourquoi ne pas faire en sorte que 

vos clients se rappellent de votre ®tablissement et de lõexcel-

lent moment passé, sans aucune fausse note, du début jus-

quõ¨ la fin? 

Nous pouvons vous y aider.  

Nous sommes  un spécialiste dédié exclusivement au thé.  

Nous vous proposons non seulement une sélection de thés ex-

cellents, mais aussi des accessoires, des conseils et des idées 

qui vous permettront de préparer facilement un thé de qua-

lité qui plaira à vos clients.  

Notre catalogue vous donnera un bel aperçu du plus que 

nous pouvons apporter à votre établissement.  

Si vous d®sirez une d®gustation  ou des conseils, nõh®sitez 

pas à nous contacter:  

 Téléphone  : 081 66 30 07 (00 32 81 66 30 07)  

 Fax  : 010 81 56 36 ( 00 32 10 81 56 36)  

 Email  : info@magieduthe.net  

Nous nous ferons un plaisir de venir vous faire découvrir 

nos thés.  

Lõ®quipe de Magie du th®  



 

 



 

 

          Qui sommes - nous?  

La qualit® est notre mot dôordre. D¯s notre cr®ation, nous nous sommes entour®s de 

partenaires fiables et reconnus sur leurs march®s respectifs, afin dôassurer ¨ nos 

clients un service sans faille, axé sur des produits rigoureusement sélectionnés, fai-

sant lôobjet de contr¹les qualit® pouss®s. 

99% de nos produits sont contr¹l®s par un des meilleurs laboratoire ind®pendant dôAl-

lemagne. Tous nos produits sont conformes aux normes de la réglementation euro-

péenne actuelle. 

 

Nos Valeurs  

La mission de ñMagie du Th®ò est de fournir des th®s de bonne qualit® et de toutes les 

origines. Nous considérons nos clients comme la composante la plus importante de 

notre activité et travaillons sans relâche à satisfaire leurs besoins. Nous désirons éta-

blir avec nos clients une relation basée sur le respect, l'intégrité et la confiance mu-

tuelle. 

 

Charte qualité  

Le thé est un produit de confiance. Aussi nous sommes très concernés par la qualité 

de nos produits, mélanges, leurs ingrédients et des systèmes de production. Afin de 

garantir cette qualité notre système est organisé jusque dans les moindres détails: les 

achats se font dans un respect des normes de qualit® et dôhygi¯ne. Tout est contr¹l® 

afin que le produit soit exceptionnel. 

Nous certifions que tous les thés noirs, thés verts, thés de fines herbes, thés aux 

fruits, sont produits et emballés selon les règlements et les directives de la Commu-

nauté européenne. Le thé est récolté dans les pays d'origine, est bon pour la consom-

mation humaine et est de bonne qualité. Le temps de durée de conservation est en 

moyenne de deux ans. 

Nous certifions aussi que toutes les matières employées pour la production des ac-

cessoires correspondent aux normes européennes, et sont sans mal pour la consom-

mation humaine. 

 

Achats  

Notre fournisseur, choisit chaque année les meilleurs thés. Les échantillons arrivent 

directement de jardins de qualités ayant fait leur preuve. Un contact permanent est 

maintenu avec les producteurs (visites régulières de leur jardins et usines). Chaque 

®chantillon est go¾t® et seulement sôil passe tous les tests qualit®s il sera mis ¨ la 

vente. Tous les th®s ont ®t® produit sans lôutilisation dôorganismes g®n®tiquement 

modifiés. Les mélanges contiennent des ingrédients frais et de qualité. 
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Le thé blanc est essen-

tiellement constitué de 

jeunes bourgeons fraî-

chement éclos sélec-

tionnés avec attention. 

La liqueur obtenue est 

très pâle, d'une grande 

finesse et particulière-

ment désaltérante. Ils 

sont doux et rafraî-

chissants. Leur infu-

sion est limpide, de 

couleur mandarine pâ-

le. Leur goût est velou-

té et sucré au parfum 

très fleuri.  

La différence avec le 

thé vert consiste donc 

en l'absence de flétris-

sage, de torréfaction et 

de roulage. Les feuilles 

de thé blanc conser-

vent donc beaucoup de 

propriétés des feuilles 

fraîches du thé.  

Thés Blancs  
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Le saviez -

vous?  

Du point de 

vue de la santé, 

le thé blanc 

contient moins 

de théine que 

les autres thés 

(15 mg par tas-

se contre 40 mg 

pour le rouge 

(noir) et 20 mg 

(pour le vert).  

Kenya Pau Mu Tan  

Référence: ME 14106 

Une spécialité absolue ! Le Kenya, un 

pays qui est connu pour ses thés 

noirs, a amené à Pau Mu Tan, un thé 

blanc excellent sur le marché. 

Agréablement doux et sucré. 

Préparation:             

Eau : 70-80 °C 

Infusion : 7 à 10 min.              

Quantité: 5-10 g/l 

Préparation:             

Eau : 70-80 °C 

Infusion : 7 à 10 min.              

Quantité: 5-10 g/l 

Un thé de printemps aux grandes feuil-

les provenant de la province de Fujian. 

On nôutilise pour ce th® blanc que les 

bourgeons des feuilles qui sont encore 

fermés ou seulement, à demi éclos. Par 

rapport aux autres sortes de thé blanc, 

ce th® a une note dôune fine ©pret®. La 

couleur de sa tasse est un peu sombre . 

Préparation:  

Eau: 60-80 °C  

Infusion  2 à 3 Min 

Quantité: 5-10 g/l 

Thés Blancs non Aromatisés  

Th® de la r®gion dôAnji (province de 

Zhejiang), o½ la r®colte nôa lieu que 

quelques semaines par an. Les fines 

pousses par®es dôun ®pais duvet blanc 

donnent une liqueur vive, à la rémanen-

ce verte, soulign®e dôune l®g¯re astrin-

gence. 

Pine Needles  

Référence: ME14108 

Thé blanc d'Anji  

Référence: DA 4219 

La cueillette de ce th® nôa lieu quôau 

printemps et est réalisé manuellement. 

Les feuilles sont juste flétries puis sé-

ch®es. Recouvertes dôun abondant du-

vet gris-blanc, ses feuilles donnent une 

infusion abricot clair, fruitée et légère-

ment herbacée. 

Préparation:             

Eau : 70-80 °C 

Infusion : 7 à 10 min.              

Quantité: 5-10 g/l 

Des bourgeons par®s dôun abondant 

duvet, simplement séchés après la 

cueillette. Ce thé rare, de la région de 

Fu Ding (province de Fujian), se distin-

gue par sa fraîcheur et sa délicatesse. 

Sa liqueur pâle révèle des notes fleuries 

de châtaigne. 

Préparation:             

Eau : 70-80 °C 

Infusion : 7 à 10 min.              

Quantité: 5-10 g/l 

China Pai Mu Tan  

Référence: ME 14867 

Green Tea Bai Mei Yin 

Zhen Silver Needle  

Référence: ME 14109 

Pine Néeedles 
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Thés Blancs Aromatisés  

Nuage blanc  

Référence: ME 18076 

Thé blanc, thé vert, écorces de 

cuacao, carottes, oranges, pétales 

de ginkgo, pétales de bleuet. 

Une tasse fraiche et parfumée. Préparation:             

Eau : 70-80 °C 

Infusion : 7 à 10 min.              

Quantité: 5-10 g/l 

Thé blanc passion de 

fruits  

Référence: DA 5316 

Authentique thé blanc aux extraits 

naturels de citron vert, de berga-

mote, de cl®mentine et dôorange 

sanguine, agrémenté de fleurs de 

bleuet. A découvrir absolument! 

 

Préparation:             

Eau : 70-80 °C 

Infusion : 7 à 10 min.              

Quantité: 5-10 g/l 

Mise en gar-
de pour les 
consomma-
teurs de thés 
noirs corsés  
Du fait de son 
goût très délicat, 
le thé blanc né-
cessite dõ°tre ap-
privoisé par les 
palais non aver-
tis. Sõils ne vous 
sont pas fami-
liers, nous vous 
conseillons de 
commencer par 
des Oolong  (th®s 
bleu -vert ou semi
-fermentés), puis 
des thés verts  et 
enfin seulement 
de déguster un 
th® blanc. Cõest l¨ 
que vous serez à 
m°me dõappr®-
cier pleinement 
la saveur incom-
parable dõun th® 
blanc.  

Nuage blanc 
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Le thé vert est un thé 

peu fermenté lors de 

sa fabrication. Il est 

très populaire en Chi-

ne et au Japon, où il 

est réputé avoir des 

propriétés thérapeuti-

ques. Les plus connues 

étant:  

La diminution des 

risques de maladies 

cardiaques.  

Lõaction dans la pr®-

vention des cancers.  

La diminution de ma-

ladies neuro -

dégénératives  

Thés Verts  
Section II - Page 1  
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Thés Verts non Aromatisés  

White Monkey  

Référence: DA 3011 

Thé vert de Chine de la province de 

Fujian récolté dans la montagne de 

Tai-Mu. Les feuilles sont finement 

ondulées, de couleur verte avec des 

pointes blanches. Doux et aromati-

que. 

Préparation:  

Eau : 70-80 °C 

Infusion : 2-3 min.  

Quantité: 4-6 g/l 

Silver Sprout  

Référence: DA 3016 

Thé vert de Chine de la province 

d'Anhui. Les feuilles à la couleur vert-

clair légèrement argentées sont fine-

ment ondulées. Le goût est agréable, 

à la fois corsé, aromatique et frais. 

 

Préparation:  

Eau : 70-80 °C. 

Infusion : 2-3 min. 

Quantité: 4-6 g/l. 

Lung Ching - "Puits du 

Dragon"  

Référence: ME 14186 

Thé vert de Chine de la province du 

zhejiang. Un des thés les plus parfu-

més et réputés. Sont seulement cueillis 

une feuille et le bourgeon qui donnent 

une infusion claire jaune vert, à la sa-

veur fruitée, très longue en bouche. 

Préparation:  

Eau : 70-80 °C. 

Infusion : 2-3 min. 

Quantité: 4-6 g/l. 

Bolivia Herbras Green  

Référence: ME 17800 

Thé vert de Bolivie. Ce thé se distin-

gue par ces longues feuilles ouver-

tes, ainsi que son goût légèrement 

amer. Le jardin est situé à 1000 m au 

dessus du niveau de la mer, dans les 

vallées des Andes. 

Préparation:  
Eau : de 50 à 70 degrés 
Infusion : 1 à 3 minutes.  
Quantité: 6- 8 g/l  

Kukicha  

Référence: ME 16650 

Une rareté Japonaise. Un des thés le 

moins riche en théine. Il est composé 

de quatre cueillettes. La première est 

une sélection de feuilles basses de 

plants semi-sauvages de trois ans, 

cueillies à l'automne. La deuxième est 

composée de brins épais cueillis tous 

les 10 ans au cîur de l'hiver. Les deux 

dernières sont des brins fins cueillis 

chaque année en mars et en juin. Il a 

un goût puissant et rafraîchissant, avec 

un arrière-goût rappelant l'algue à ma-

ki. 

Préparation:  

Eau : 70-80 degrés.  

Infusion : 2-3 minutes.  

Quantité: 4-6 g/l 

Le saviez -
vous?  
Pour profiter au 
mieux d'un thé 
vert, il faut faire 
particulièrement 
attention à la tem-
pérature de l'eau 
qui est utilisée 
pour infuser le 
thé. En règle géné-
rale, les thés verts 
s'infusent avec 
une eau à environ 
70ÁC. Quelques ex-
ceptions existent, 
notamment chez 
les thés japonais, 
certains nécessi-
tent de l'eau beau-
coup plus fraiche, 
50ÁC environs (les 
Gyokuro ). Si ces 
conditions ne sont 
pas respectées, le 
thé deviendra 
amer,voire imbu-
vable.  
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Propriétés 

du thé 

vert  

Les thés verts 
sont connus pour 
leur teneur éle-
vée en polyphé-
nols, 
(antioxydants 
qui aident appa-
remment à pré-
venir certaines 
maladies), en fla-
vanols et vitami-
nes C et E aux-
quels les scientifi-
ques attribuent 
la propri®t® dõa-
gir contre les ra-
dicaux libres et 
le cholestérol.  

Japan Gen Mai Cha  

Référence: ME 16604 

Thé vert du Japon. Combinaison exoti-

que composée de thé vert (thé Ban-

cha), de riz et de maïs grillé. 

 

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 2 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.   

Gyokuro Asahi  

Référence: ME 16609 

Un des thés les plus réputés du Ja-

pon. Son nom signifie « noble goutte 

de rosée ». Ses longues aiguilles ver-

nissées d'un vert profond sont fabri-

quées à partir de feuilles de thé culti-

vées sous tonnelle trois semaines 

avant la cueillette. La tasse possède 

un goût plus fort que le Sencha mais 

avec moins d'amertume, et des notes 

végétales, laiteuses et marine douces. 

Un véritable trésor! 

Préparation:  

Eau: de 50 à 60 °C. 

Infusion : 1 à 1,5 min.  

Quantité: 8-12 g/l.  

Spécial Chine Gunpow-

der ñTemple of Heavenñ  

Référence: ME 14861 

Thé vert de Chine. 

Feuilles bien tournées, vert foncé. 

Goût fin et simple. Ce thé est notam-

ment utilisé pour la préparation du thé 

à la menthe 

 

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 2 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.   

Japan Sencha Kalega-

wa 

Le Sencha est le thé le plus populaire du 

Japon. Sa saveur est à la fois douce et 

intense. Un arôme unique à découvrir. 

 
Préparation:  

Eau: de 50 à 70 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.   

Matcha  

Référence: ME 16601 

Le matcha est un thé vert réduit en pou-

dre très fine. Il est essentiellement pro-

duit au Japon, dans la région de Aichi. 

Contrairement aux autres thés, le mat-

cha n'infuse pas mais doit être battu 

dans de l'eau chaude avec un fouet en 

bambou (le chasen) pour créer une 

émulsion. Ce thé est utilisé pour la céré-

monie japonaise du thé: le chanoyu. 

Préparation:  

Eau: de 50 à 70 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  
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Le saviez -

vous?  

Les thés parfumés 

et les thés aroma-

tisés sont les plus 

consommés en Eu-

rope.  

Nombreux sont les 

consommateurs 

qui commencent 

par les thés aro-

matisés avant de 

glisser progressive-

ment vers les thés 

dõorigine. 

Les thés aromati-

sés et parfumés 

peuvent être aussi 

utilisés en cuisine. 

Cela donne aux 

aliments des sa-

veurs particuliè-

res, originales et 

délicieuses.  

Cerisier du Japon  

Référence: ME 18740 

Menthe Verte  

Référence: ME 18759 

La rencontre du thé vert de Chine 

Gunpowder agrémenté de menthe: 

le thé du désert. Fraicheur intense 

qui invite à un voyage en Tunisie. 

 

Crème de citron au gin-

seng  

Référence: ME 18786 

Rencontre du citron et du ginseng, 

ce thé est idéal pour les petits mo-

ments de fatigue 

 

Anastasia  

Référence: ME 18814 

Morceaux de pomme et de pa-

paye. Arôme d'ananas et de ceri-

se. Une véritable madeleine de 

Proust. 

 

Thé vert agrémenté de pétales de 

rose. 

Ce thé invite à une promenade 

dans les jardins japonais. 

 

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Orange  

Référence: ME 18775 

Délicat mélange de thé vert et de  

peaux d'orange. 

 

Un thé simple et si bon qui s'ac-

commode à tous les moments de 

la journée. 

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1/2 à 1 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1/2 à 1 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Thés Verts Aromatisés  

Cerisier du Japon 
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Le Jasmin  
 

Il faut 100 kg de 

fleurs pour parfu-

mer 1 kg de thé, 

et sa préparation 

demande du 

temps et du sa-

voir - faire. Les 

fleurs de jasmin 

sont cueillies le 

matin et remisées 

dans un endroit 

frais pendant la 

journée. Le soir, 

quand elles sõou-

vrent, elles sont 

empilées près du 

thé  selon des 

proportions très 

précises. Il faut 

compter 4 heures 

pour que le thé 

sõimpr¯gne de 

lõar¹me du jas-

min.  Pour les 

qualités supé-

rieures, on re-

nouvelle ces opé-

rations 7 fois.  

Chine Jasmin 

Banane, Pomme, Fraise  

Référence: ME 18070 

 

Thé vert avec des morceaux de 

banane, de pomme, de framboise 

et de f leur de marigold. 

Mélange merveilleux et harmo-

nieux. 

 

Volupthé  

Référence: DA 5030 

Thé vert Sencha, huiles essentiel-

les dôorange douce, bergamote de 

Calabre et citron. Agr®ment® dô®-

corces dôorange, parsem® de p®ta-

les dôh®lianthe. 

  

Ce thé merveilleux porte si bien 
son nom. 

Épice Verte  

Référence: ME 24201 

Thé vert,  cannelle, menthe verte, 

cardamome, gingembre, clous de 

girofle, poivre. 

Mélange d'épices qui nous fait dé-

couvrir les saveurs orientales. 

 

Délicieuse Amande  

Référence: ME 18093 

Thé vert, amande grillée, sucre, 
bois de santal. 

 

Gourmandise délicate qui rappelle 
tant le nougat 

 

Piña Colada  

Référence: ME 18825 

Thé vert, ananas, coco râpé. 

Véritable invitation à un voyage 

dans les îles. 

 

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Préparation:  

Eau: de 70 à 80 °C. 

Infusion : 1 à 3 min.  

Quantité: 5-10 g/l.  

Section II - Page 6 


