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Lettre aux lecteurs  

Chers clients,  

Voici un an, jour pour jour, que Magie du thé ouvrait ses portes. 

N®e dõune passion pour le th® et du d®sir de la partager, elle mõa 

permis de rencontrer des personnes fantastiques. Vous, qui avez 

tous contribu® ¨ la concr®tisation dõun r°ve: la r®alisation dõun 

magazine dédié au thé.  

Cõest aussi avec plaisir que je vous laisse d®couvrir ce premier nu-

méro. En espérant que vous prendrez autant de plaisir à le lire 

que nous, à le préparer.  

Merci de votre fidélité.  

Fanou  

Résultats du questionnaire  

 

Afin de mieux conna´tre et dôaligner nos 
services et produits à vos attentes, nous 
vous avions demandé en Mai de partici-
per à un questionnaire. Nous tenons à 
partager avec vous les résultats. 
 

Vos thés préférés sont les thés verts par-
fumés et nature. Avec une nette préfé-
rence pour les thés verts parfumés (29%) 
avec en première position le thé au jas-
min. Les thés noirs parfumés (12%) arri-
vent en quatrième position après les tisa-
nes, avec en première place, le Earl Grey 
(th® noir ¨ la bergamote). 
 

Vous êtes de plus en plus nombreux à 
apprécier le thé en vrac ( 76%) par oppo-
sition au thé en sachet (24%). 
 

Lôutilisation de la th®i¯re en fonte est la 
méthode de préparation préférée pour 
35% dôentre vous. 
 

Les raisons pour boire du thé sont diver-
ses : santé, remplacement du café, habi-
tude,é Mais il nôen reste pas moins que 

pour 48% dôentre vous, la raison principa-
le est : lôamour du th®. 
 

Il est apparu dans vos réponses que 
vous souhaitez avoir plus dôinformations 
sur les sujets suivants : 

 

Nous nous ferons un plaisir de vous les 
fournir par le biais: 
- du magazine (thé et saveurs) 
- de notre site internet: 
www.magieduthe.be  

- dans notre magasin: MAGIE DU THÉ  

Rue bas de la place, 7 ï 5000 Namur. 

Santé 15% 

Recettes & gastronomie 15% 

Conseils 15% 

Nouveautés dans le thé 11% 

Voyage 10% 

Vocabulaire du thé 8% 

[ΩŀǊǘ ϧ ƭŜ ǘƘŞ 8% 

Interviews / témoignages 7% 

Littérature 6% 

Tendances du marché 4% 

http://www.magieduthe.be
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Question et Réponse:  

Quõest- ce que le thé?  

Le théier  est un ar-

bre originaire dôune 

région comprise entre 

les montagnes du 

Yunnan en Chine et 

la jungle dôAssam en 

Inde. On distingue 

deux variétés : 

 

- le « Camellia  Sinensis » : théier de mon-
tagne. Cultivé dans des régions pouvant 
subir des températures basses (Japon, 
Chine, Géorgie, Iran, Turquie).  C'est la plus 
ancienne espèce de théier connue et culti-
vée. Elle donne des thés parmi les plus 
recherchés.  
 

- Le « Camellia Assamica ». Plutôt cultivé 
en plaine, il fut ç d®couvert è en 1823 par le 
Major Robert Bruce en Assam et ensuite 
cultivé dans toute l'Inde et au Sri Lanka par 
les compagnies britanniques. 
 

Selon une des nombreuses légendes, le thé 

fut découvert par l'empereur Shen Nung qui 

faisait bouillir de l'eau à l'abri d'un arbre 

pour se désaltérer. Une légère brise agita 

les branches dôun th®ier  sauvage et d®ta-

cha quelques feuilles qui se mêlèrent à 

l'eau et lui donnèrent une couleur et un 

parfum délicat. L'empereur y goûta, s'en 

délecta et en reprit : le thé était né. 
 

Les familles de thé sont 

obtenues grâce aux 

différents traitements 

faits aux feuilles de thé. 

On dénombre ainsi 6 grandes familles. On 

parle plus communément des  6 couleurs 

du thé. Selon Lydia Gautier, auteur de : « le 

thé, arômes et saveurs du monde »  ï paru 

chez Aubane, On distingue : 
 

 

 

Les thés blancs : thés non fermentés 

Ce sont des thés très délicats qui, ne subis-

sent aucune fermentation. Les feuilles sont 

simplement séchées à l'air libre.  
 

Les thés verts : thés non oxydés. 

Produit principalement en Chine et au Ja-

pon. Le thé vert est un thé dont les feuilles, 

après la cueillette, sont le plus souvent flé-

tries et chauffées à haute température, afin 

de neutraliser les enzymes responsables de 

l'oxydation.  
 

Les thés jaunes : thés légèrement  

infusés. 

Les plus fins et souvent les plus rares des 

thés. Très délicats, ils subissent une légère 

fermentation à l'étouffée et leurs feuilles ne 

sont pas travaillées. Seuls les bourgeons 

duveteux sont utilisés.  
 

Les thés rouges : thés oxydés appelés 

thés noirs en occident 

Côest une des familles de th® dont la pro-

duction est la plus répandue. Une fois 

mouillée, les feuilles prennent une teinte 

fauve.   
 

Les Thés bleu-vert, wu long ou oolong : 

thés semi oxydés 

Cette famille se situe à mi-chemin entre un 

th® vert et un th® rouge. Côest une des fa-

milles de thé les plus variées et les plus 

riches en diversité aromatique.  
 

Les Thés noirs : thés post-fermentés,  

nommés thés sombres en Occident 

Côest la seule famille de th® qui se bonifie 

en vieillissant. Elle subit une fermentation 

comparable à la fermentation alcoolique du 

vin. Ils ont un goût terreux très particulier. 
 

Chaque famille sera vue dans le détail dans 

nos prochains numéros. En attendant, quel-

que soit la famille, le thé, boisson la plus 

bue de part le monde apr¯s lôeau, est avant 

tout un  symbole de partage, dôhospitalit® et 

un fabuleux voyage gustatif. 

Fanou  

Théier cultivé 

http://fr.wikipedia.org/wiki/Japon
http://fr.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9publique_populaire_de_Chine
http://fr.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9orgie_(pays)
http://fr.wikipedia.org/wiki/Iran
http://fr.wikipedia.org/wiki/Turquie
http://fr.wikipedia.org/wiki/Assam
http://fr.wikipedia.org/wiki/Inde
http://fr.wikipedia.org/wiki/Sri_Lanka
http://fr.wikipedia.org/wiki/Th%C3%A9
http://fr.wikipedia.org/wiki/Enzymes
http://fr.wikipedia.org/wiki/Image:Csinensis.jpg
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Le thé est ma passion, une passion déli-
cieuse, d®voranteé et d®gust®e voire 
dévorée. Pour la résumer en quelques 
mots je dis toujours  : je bois du thé du 

matin au soir et la nuit jõen r°veé 

Je ne fais pas que le boire. Une fois les 
feuilles infus®es, jõen fais de lõengrais 

pour mes plantes.  

Mais, il nõest pas que boisson, je cuisine 
aussi avec ce divin breuvage, de lõap®-
ritif au dessert, pour le plus grand bon-
heur des papilles de mes hôtes et des 
miennes. Jõai commenc® modestement 
par des Tea time ¨ lõanglaise et au d®-
but je me servais des excellents 
conseils de Jane Pettigrew, La spécia-
liste anglaise du thé qui a elle -même, à 
ses débuts ouvert un salon de thé et qui 
nous a livré ses recettes dans des livres 
qui sont autant de mines pour les débu-
tants, et aussi pour les plus rompus à 
cet art. Je vous livre ici, une petite 
partie de sa bibliographie dans ce do-

maine. 

PETTIGREW J., Tea Time, deux cents 
savoureuses recettes britanniques pour 
lõheure du th®, s.l., Ed. Du Ch°ne, 

1987.  

PETTIGREW J., Lõheure du th®, 210  
recettes typiquement britanniques, 
Québec, Trécarré, 2001.  
 
Puis, je me suis lancée dans la confec-
tion de repas complets aidée en cela 
par dõautres livres qui ont tous en com-
mun dõ°tre superbement pr®sent®s. Je 

vous en livre quelques-uns. 

BROCHARD G., CARLES M., Plaisirs de 

thé, Paris, Ch°ne, 1998. 

 

GAUTIER L., Le thé, arômes et saveurs 

du monde, Gen¯ve, Aubanel, 2005. 

LEPIC P., Recettes au thé avec Kusmi 

tea, Paris, Flammarion, 2007.  

MARIAGE Frères, Eloge de la cuisine au 

thé,  Paris, Hachette, 2002.  

SCALA O., Thés, cultures, senteurs, 

saveurs, Paris, Solar, 2005 

 

Petit à petit, je me suis un peu écartée 
de ces ouvrages en créant des recettes 
plus personnelles mais pratiquement 
toutes mõont ®t® inspir®es par ces bi-
bles culinaires. Sauf la première fois, 
pour voir, je nõaime pas reproduire ser-
vilement toujours la même chose. Aus-
si, jõadapte, je transforme, je change 
les ingrédients quand je ne crée pas. Et 
cõest toujours avec plaisir que je d®-

couvre le résultat.  

Alors, quand Fanou mõa demand® dõali-
menter la rubrique Cuisine, jõai r®pon-
du présente. Je vous invite à découvrir 
une autre facette du thé, vous serez 
surpris. Mon souhait serait quõ¨ votre 
tour, vous vous lanciez dans cette aven-
ture et me fassiez part de vos réac-
tions, succès, ratages (on apprend plus 
de ses erreurs quõon appelle alors er-
reurs constructives parce quõelles per-
mettent dõavancer), et aussi de vos 
tours de main (je ne suis pas une pro-
fessionnelle, simplement une passion-
née), création pour que cet aspect là 
du thé soit également remis en valeur. 
En effet, au d®but, le th® nõ®tait-il pas 
préparé avec des légumes et des épices 

et bu comme une soupe ?! 

Francine  

Interview dõune passionn®e du th® 
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Poires au sirop et au thé  
Avec le th® au lotus, jõai pr®par® des poires au 

sirop. Voici la recette : infusez 15 g de thé parfu-

m® dans 75 cl dõeau filtr®e. Transvasez dans un 

poêlon en y ajoutant 90 g de sucre, portez à ébul-

lition et laissez ensuite bouillir doucement pen-

dant 10 minutes. Pendant ce temps, pelez 6 poires 

puis mettez les dans le sirop et faites infuser à feu 

doux pendant +/ - 10 minutes en les retournant de 

temps en temps. Retirez alors les poires et aug-

mentez la chaleur pour faire bouillir le sirop pen-

dant 5 minutes. Remettez les poires et servez chaud ou froid. Excellent aussi avec de la 

glace. Bon appétit !  

NB : Vous pouvez tout aussi bien varier la recette en changeant et le thé et les fruits 

(de pr®f®rence charnus). 

Les recettes de Francine  

VOYAGES AUX SOURCES 

DU THE de Catherine 

Bourzat et Laurence 

Mouton aux éditions 

Chêne-Hachette Livre 

2006. 

Catherine et Laurence 

sont parties à la décou-

verte des thés dans les 

différents pays où il est produit. Et le ré-

sultat est surprenant. On y découvre le Sri -

Lanka où la nature remet sa réalisation 

aux cueilleuses, avides de ramener par kilo 

les feuilles qui les feront survivre. On ima-

gine facilement leurs vies partagées entre 

cueillette et repos, o½ la personne nõa pas 

beaucoup dõimportance si ce nõest au ni-

veau familial. On voit aussi la rudesse des 

patrons sataniques qui nõont de cesse de 

pousser leurs travailleuses fatiguées par 

des heures passées en altitude, à faire 

sans cesse leur travail, charg®es dõun 

énorme panier sur leurs dos, rendus fragi-

les. Puis, on suit nos deux voyageuses au 

Japon où le thé est commercialisé à ou-

trance et où la bouteille en plastique 

prend la place de la tasse en porcelaine, 

pourtant encore présente lors des cérémo-

nies de thé. Ici, les rites sont encore bien 

présents et nos deux aventurières, organi-

sées pour que chaque jour leur soit bénéfi-

que, veulent vaille que vaille les respec-

ter, même si parfois cela tourne au ridicu-

le. Ce périple les mènera également à 

Calcutta, à Taipei dans tous ces coins du 

monde où on peut retracer les origines du 

thé. Les rencontres sont parfois émouvan-

tes et grâce aux photos de Laurence Mou-

ton, on retrouve les visages, on retrace les 

ambiances et bien souvent, on se rend 

compte que ce quõon avait imagin® ¨ la 

lecture, est encore plus beau en réalité. 

Une vraie découverte même si le livre est 

volumineuxéles photos sont tr¯s belles et 

la lecture aisée grâce à une mise en page 

épurée. 

C Detrazegnies  

CôThé LitThérature  
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Thé et santé  

Thé et vitamines  

Le thé est 

reconnu com-

me une bois-

son qui contri-

bue à notre 

apport quoti-

dien en vita-

mines: A, B, C, 

E et PP. Si 

vous buvez quatre à cinq tasses par jour, 

vous couvrirez 10% de vos besoins vitami-

nés. Mais chaque variété a ses vertus. Le 

tout est de choisir celle qui vous convien-

dra le mieux. Parmi les 3000 existantes, ce 

nõest pas chose ais®e. 

Dans tous les cas, la théine agit sur les 

centres nerveux mais les effets sont diffé-

rents quõavec la caf®ine qui produit parfois 

des tremblements. La th®ine nõa pas dõef-

fets excitants sur lõorganisme.  

Apport et bienfaits  

Les vitamines du groupe B sont particuliè-

rement appréciées. Certaines sont indis-

pensables au bon fonctionnement du systè-

me nerveux et digestif, optimalisent lõap-

port énergétique mais sont également ex-

cellentes pour la peau, les muqueuses et 

les cheveux. Elles interviennent également 

au niveau du système immunitaire. Il a été 

prouvé par des scientifiques hollandais que 

les flavonoïdes, antioxydants présents dans 

le thé, empêchent la prolifération des ra-

dicaux libres et sõopposent aux composants 

cancérigènes présents dans certains ali-

ments. Les flavonoïdes sont également 

dõexcellents moyens de lutter contre les 

maladies cardiaques. Et comme une tasse 

de thé en contient 200 grammes, en tant 

quõamateur de th®s, nous voil¨ par®s! 

C Detrazegnies  

 

Les mauvaises conditions de 

travail, lôisolement et lôexploi-

tation des travailleurs, qui 

étaient en vigueur au temps 

colonial, sont encore sou-

vent la réalité des plantations modernes. Les 

grandes plantations de thé peuvent mesurer 

plusieurs centaines dôhectares et emploient 

des millions de travailleurs et travailleuses à 

travers le monde. La production de thé néces-

site une main-dôîuvre importante et le travail y 

est g®n®ralement peu m®canis®. La semence, le repiquage, lôentretien et la r®colte 

sont effectués à la main. Le thé est un produit fragile et la cueillette nécessite beau-

coup de précision et d'habileté. Ce travail exigeant et minutieux est en grande partie 

r®alis® par les femmes (sauf en Afrique) qui font preuve dôune grande dext®rit®. Une 

travailleuse de plantation typique commence très jeune à travailler avec ses parents, 

de lôaube jusquôau soir, 7 jours sur 7. 

Fanou  

Lõenvers 

du décors  
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A la découverte du thé  

Les Thés Parfumés et les thés aromatisés  

Les thés parfumés et les thés aromatisés sont les plus consommés en Europe. 

Les thés parfumés sont des thés mis en contact avec des fleurs ou des 

fruits sur le lieu de production. Ils sont connus en Chine depuis plus de 

mille ans.  

Le plus renomm® est le th® au jasmin. Sôil est de grande qualit®, il est on®-

reux. II faut 100 kg de fleurs pour parfumer 1 kg de thé, et sa préparation 

demande du temps et du savoir-faire. Voici ce quôen dit Jane Pettigrew, 

dans son ouvrage de Le thé, guide du connaisseur paru en 1997 aux Editions Soline, : 

« Les fleurs de jasmin sont cueillies le matin et remisées dans un endroit frais pendant la 

journ®e. Le soir, quand elles sôouvrent, elles sont empil®es pr¯s du th® choisi selon des 

proportions tr¯s pr®cises. Il faut compter environ 4 heures pour que le th® sôimpr¯gne de 

lôar¹me du jasmin. (é) Pour les qualit®s sup®rieures, on renouvelle ces op®rations 7 fois 

de suite sur une p®riode dôun mois. Les feuilles sont ensuite soumises ¨ une 

seconde dessiccation pour ®liminer lôhumidit®. On peut alors retirer les p®ta-

les de jasmin, ou bien les mélanger au thé par souci esthétique. ». 

En Chine, dôautres fleurs sont aussi traditionnellement m®lang®es au th® : la 

rose, lôosmanthe, la pivoine, le gard®nia,é  

Les thés aromatisés sont de création européenne et naissent dans les 

années 60. Ce sont des thés auxquels sont ajoutés des arômes. Lydia 

Gauthier, nous explique leur fabrication dans Le thé, paru chez Aubanel en 

2006 : ç Lôun des plus c®l¯bres et des plus anciens est le Earl Grey. On 

raconte que le comte Grey, ministre des Affaires étrangères pour la cou-

ronne britannique au début du 20e siècle, découvrit dans une maison de 

th® lors dôun voyage ¨ Canton, un m®lange de th® chinois et dô®corce  

dôorange am¯re. Trouvant cette association d®licieuse, il rapporta la recet-

te en Angleterre et rempla­a lôorange am¯re par de lôhuile essentielle de bergamote. (é) 

Comme pour un bon Kir, les ingrédients de départ, thé et arômes, doivent être de bonne 

qualité et bien dosés.  Les arômes utilisés peuvent être naturels, « nature ¨ lôidenti-

que è (fabriqu®s par lôindustrie chimique mais issus de mol®cules existant dans la nature), 

ou bien artificiels. (é) Des huiles essentielles sont pulv®ris®es sur les feuilles de th®, puis 

le thé est brassé pendant 24 heures dans une cuve afin que les arômes se répartissent de 

mani¯re homog¯ne. (é) On obtient ainsi des th®s de qualit® mais il faut les consommer 

rapidement car les arômes sont volatils. Nombreux sont les consommateurs qui commen-

cent par les th®s aromatis®s avant de glisser progressivement vers les th®s dôorigine.  

Les thés aromatisés et parfumés peuvent être aussi utilisés en cuisine. Cela donne aux 

aliments des saveurs particulières, originales et délicieuses. 

Francine  

Thé vert au Jasmin 

Thé noir à la rose 

Earl Grey 
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A la rencontre de la Chine  
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La République populaire de Chine est le troisiè-

me pays du monde en superficie. Cõest aussi 

lõun des principaux producteurs de th® et les 

Chinois en sont les grands consommateurs. 

Dans la culture chinoise, le th® est dõailleurs 

une des òsept n®cessit®só pour d®buter une 

journée, les six autres étant le bois de chauffa-

ge, le pétrole, le riz, la sauce, le sel et le vi-

naigre. Un voyage en Chine se pr®pare ¨ lõa-

vance car on vous demandera un passeport va-

lide six mois apr¯s votre retour ainsi quõun vi-

sa. Les mois durant lesquels les agences 

conseillent de sõy rendre sont ceux dõavril, de 

mai, de septembre ou dõoctobre afin dõ®viter 

les conditions climatiques extrêmes. De plus, 

pendant le mois de septembre par exemple, 

plusieurs f°tes sõy d®roulent dont celle de 

Confucius et celle de la pleine lune. Le 1er 

octobre, cõest la f°te nationale chinoise! 

C Detrazegnies  
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Le thé en Chine  

Le but ultime des  Chinois est 

de sõunir ¨ la nature et la 

cérémonie du thé les y 

conduit. Lorsquõun invit® 

pénètre dans une maison, du 

thé lui est immédiatement 

proposé. Les usages veulent 

que lõh¹te remplisse la tasse 

au sept dixième car la 

croyance dit que lõamiti® et 

lõaffection rempliront le res-

tant de la tasse. Servir du thé est un symbole de respect, de rassemblement et 

dõexp®rience partag®e. Pour les Jeux Olympiques de P®kin (Beijing), un th® 

òPuõeró (de la r®gion de Yunnan, au sud de la Chine) a dõailleurs ®t® commer-

cialisé et conditionné en série limitée à 50.000 exemplaires. En avril 2008, a 

également eu lieu au Jardin Yuyuan de Shanghaï, le premier festival interna-

tional de la culture du thé.  

C. Detrazegnies  

R®gions dõorigine des 10 Crus les plus r®put®s  

Le village de Lei Jia Hu et  les plantations de thé 

Les renseignements qui suivent sont ex-

traits de BECAUD N., LE THE, la culture 

chinoise du thé, Lyon, Bach¯s, 2005.  

Nombre de jardins par province 
 
Zhejiang : 176 
Hubei : 71 
Anhui : 62 
Jiangxi : 41 
Guizhou : 26 
Guangdong : 7 
Shandong : 3 
Sichuan : 106 
Hunan : 67 
Fujian : 47 
Yunnan : 31 
Jiangsu : 26 
Henan : 9 
 

 

R®gion dôorigine des 10 Crus les plus  
réputés 

Thé Région 

Long Jing  Zhejiang 

Bi Luo Chun  Jiangsu 

Huangshan Maofeng  Anhui 

Tai Ping Hou Kui  Anhui 

Lu Shan Yun Wu  Jiangxi 

Xin Yang Mao Jian  Henan 

Lu An Gua Pian  Anhui 

Ding Gu Da Fang  Anhui 

Tian Mu Qing Ding  Zhejiang 

Kai Hua Long Ding  Zhejiang 
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Le gaiwan  est considéré par beaucoup comme 

étant la meilleure méthode pour infuser des thés avec de 

d®licats ar¹mes et odeurs. Il est compos® dôun bol et dôun 

couvercle. Le couvercle permet au th® dô°tre infus® dans 

le bol avant d'être versé dans un autre récipient, ou bien 

dôy °tre directement bu ð en utilisant le couvercle pour 

bloquer les feuilles lorsque lôon boit.  

Source: Wikipédia.fr  

Gaiwan en argile (intérieur émaillé) 

Les maisons de thé  

Dans votre périple à travers le pays du Soleil Levant, 

nõoubliez pas de pr®voir une visite dans une maison 

de thé traditionnelle. Celle de Lao She, située à 100 

m¯tres ¨ lõouest du m®tro Qianmen ¨ P®kin est re-

marquable ¨ plus dõun titre. Ouverte en 1998,  elle 

permet dõavoir une vue dõensemble sur les diff®-

rents arts p®kinois (op®ra, sketch, acrobatie,é) tout 

en dégustant une tasse de thé et quelques douceurs 

typiques.  Mais nõoubliez pas une chose: pour le chi-

nois, il y a une différence entre boire et goûter du 

th®. Boire du th® se con­oit dans le sens de sõali-

menter tandis que le goûter a une signification plus 

profonde. Cõest tout un art de d®guster du th®! 

C Detrazegnies  
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Le gong fu cha  

Le gong fu cha n'est pas une cérémonie 

mais cõest ç l'art d'agir avec applica-

tion  ». C ôest donc une m®thode parti-

culière visant obtenir le meilleur du 

thé. L'élément fondamental du service 

est la théière, les tasses et éventuelle-

ment le bateau qui sert de support pour 

la th®i¯re lors de lõinfusion du th®. 
 

Chauffer la théière  

Un peu d'eau chaude est utilisée pour 

chauffer la théière avant d'y mettre les 

feuilles de thé. Cette opération est es-

sentielle car les théières utilisées sont 

si minuscules que la petite quantité 

d'eau nécessaire à chaque infusion re-

froidit très vite.  
 

Première infusion  

On prend des feuilles de thé dans la 

boîte à thé, avec une petite cuillère et 

on les met dans la théière. Ensuite, on 

remplit cette dernière, d'eau chaude. 

On verse lõeau en tournant avec la main 

qui tient la bouilloire afin que le liquide 

obtenu tombe uniformément sur toutes 

les parties des feuilles de thé.  On re-

met rapidement le couvercle de la 

théière. On ne boit pas cette première 

infusion que l'on jette immédiatement. 

Cela s'appelle " laver les feuilles ".  
 

Deuxième infusion  

Elle suit immédiatement. La théière est 

remplie et le thé continue d'infuser. 

Cette opération doit être réalisée dans 

les trente secondes, sinon l'eau dans la 

théière reposera trop longtemps sur les 

feuilles et le breuvage sera trop fort.  
 

Comment verser le thé  

On verse le thé en tournant également 

afin de remplir graduellement chaque 

tasse au lieu d'en remplir complète-

ment une seule pendant que les autres 

attendent leur tour. S'il reste du liquide 

dans la théière, il faut le jeter pour 

éviter une infusion trop forte. Pendant 

ce temps, chaque personne prend une 

tasse et commence à boire le thé à pe-

tites gorgées. Comme les tasses sont 

rarement plus grandes que la partie 

supérieure du pouce, on peut être ten-

té d'en avaler le contenu en une seule 

gorgée, mais cela serait contraire à la 

minutie avec laquelle on a préparé le 

thé afin qu'il donne le maximum de sa 

fragrance et de sa saveur. Il faut savou-

rer le thé lentement en trois gorgées.  
 

Les infusions suivantes  

Dès que l'on a posé les tasses, on prépa-

re une autre infusion avec l'eau encore 

brûlante de la bouilloire. On peut pré-

parer quatre infusions ou plus (tout dé-

pend de la qualité du thé utilisé). La 

première (en ne comptant pas celle qui 

est jetée immédiatement) doit infuser 

pendant trente secondes, les autres 

pendant dix secondes seulement 

Fanou  

Service à Gong Fu Cha 
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Lõactualit® de MAGIE DU THÉ 
www.magieduthe.be 

Nous participons activement au 

développement durable  

Soucieux de la pro-

tection de lõenviron-

nement, nous avons 

participé le 14  Mai 

dernier à une mati-

née porte ouverte pour le développement du-

rable. Organisé par  lõASBL Corenqui. 28 ®co-

les y ont participé dont 10 du primaire et 18 

du secondaire. 

Le but était de sensibiliser des jeunes  en leur 

présentant les différentes actions que nous 

menons en matière de développement dura-

ble: la qualit® de nos th®s, le respect de lõen-

vironnement, le choix de nos fournisseurs...  

Un petit groupe de jeunes a visité notre maga-

sin et nous avons échangé avec eux notre ex-

périence. Cet échange fut constructif et enri-

chissant. Cõest avec plaisir que nous le renou-

vellerons.  

Nouvelle politique de prix  

Toujours dans cet esprit de contribu-

tion au développement durable, nous 

avons d®cid® dõarr°ter la vente de 

thés en sachet de 50 grammes. En 

effet, ces emballages étaient chers et 

peu écologiques. 

Dorénavant, la majorité de nos thés 

vous seront proposés dans des embal-

lages de 100 grammes. 

Par souci dõ®quit®, nous avons report® 

cette économie sur le prix des thés 

qui par conséquent, a nettement di-

minué.  

Notre nouvel espace dégustation  

Afin de vous faire découvrir et apprécier les thés, nous avons changé notre philosophie:  

La plupart de nos thés vous seront présentés à la dégustation suivant la méthode Gong 

Fu Cha (notamment les Oolong, et Pu Erh, voir page 11). Ceci vous permettra dõappr®-

cier la saveur et la délicatesse de nos thés. Alors, venez nombreux vous relaxer et dis-

cuter dans une ambiance chaleureuse: 

MAGIE DU THÉ : Rue bas de la Place, 7 ñ5000 Namur  

www.magieduthe.be  

Tél.: 081 66 30 07 ñ Fax: 010 81 56 36 ñ email: info@magieduthe.be  


