Japan teaink igazi, hagyomanyos kistermel&i teak, melyek
kodzvetlenil a termelék csaladi farmjarol érkeznek hozzank,
Uji/Kyoto régiébdl, Ujitawarabdl. A japan tea éshazajanak szamito
teriileten készll ma is a legjobb mingségii gyokuro és matcha,
valamint a kiildndsen gazdag izii sencha. Az “Ujicha” senchéira
gazdag izvilag, és a lagy, édes karakter jellemzé, mig a satrakkal
arnyékolt riigytea, a gyokuro egyenesen Uji specialitas. A Sencha és
Gyokuro teakat tobbszori felontéssel kinaljuk, akar egy-masfél liter
viz felhasznalasaval. A helyben felszolgalt tedkat is a kis, 100g-os
zacskokbol adagoljuk, igy mindig friss, illatos tea kerdil a kannaba.

Sencha Shiro 750.-
A tavaszi szireti (Ichibancha) idészak kdzepes mingség(i leveleibél
késziilt alap sencha. Hatdrozott karakter(, erés tea. Kinalatunkban a
leghétkoznapibb, de minGségében a Nyugatra érkez6 tedk kozott igy
is a legjobbak kozé tartozik.

Sencha Shiruki 770.-
A Shiruki a Sencha Shiro lagyabb iz(, barsonyosabb testvére.
Konnyed, simogaté izeit egyenletesen tartja 5-6 felontésen keresztill,
rdadéasul ergsebb, forrobb vizzel készitve sem hajland6 elmenni
vadabb iranyba.

Sencha Yabukita Superior 840.-
Sencha Yabukita teank az Uji-senchak mintapéldanya, a tavaszi els6
sziiret leveleib6l valogatva. Erték és mingség tokéletes dsszhangja. A
régio sencha teaira a kiilonleges izgazdagsag jellemz6. A sencha
teaval ismekeddéknek is j6 valasztas lehet, hiszen a leveleket akar 55-
60 fokos vizzel ledntve is tokéletes, aromas, illatos - és kell6en erds -
tea készithetd. Kicsit magasabb hémésékleten, kb. 65- 70 fokos vizzel
készitve kapjuk a legkiegyensulyozottabb italt, intenziv frissits
aromékkal és hosszu, kellemes utdizzel. Ha 75-80 fokos vizzel kezdjuk
a ledntések folyamatat, mar megismerkedhetiink az igazi ,,sencha
keser(i” izzel is, mely rendkivil frissité, élénk zold izeket rejt,
utdizében pedig kiédesedik.

Sencha Karigane 750.-
Az elsé, tavaszi szuiretbdl (ichibancha) szarmazo valogatott sencha
levelek szaraibdl és kb. 20% levélbdl készilt keverék, mely izében
jelentésen kulldonboézik az alap senchatdl. A sencha frissité aromai
mellett a szarakban nagyobb mennyiségben talalhaté teaninnak
készdénhetéen intenzivebben van jelen az édes, lagy iz is. A csészében
sargaszold, arnyalata valahol a sencha és a gyokuro kdzott. Nevét
(karigane - vadlid) a viz tetején lebegé szaracskakrol kapta.

Sencha Ujitawara Premium 900.-
A sencha leveleket altalaban akkor kezdik leszedni, amikor a teafa 6t
hajtast nevel. Ebben az esetben a szedés harom riigy utan kezdédik, s
mivel a levelek fiatalabbak, a tea sokkal intenzivebb, gazdagabb
aromakkal rendelkezik, és frissits hatasa is jelentSsebb. A levelek
zsengébbek, puhabb tapintastak, szinlk friss zold. lllatuk kissé
visszafogott, titokzatos, izei viszont igen hatarozottak.

Sencha Fukamushi Okumidori 790.-
Uji/Kyoto régiéban a sencha leveleket hagyomanyosan 30 mp-ig
g6z0lik, ugy is mondhatnank, ez a tradiciondlis Uji-stilus. De vannak
kivételek, ilyen a Fukamushi (“erésen g6z6lt”) Sencha is, melyet 45-
60 mp-ig g6z0Inek. Ennek kdszonhetden a levelek kénnyebben
oldédnak a vizben, igy révidebb &ztatasi id6t igénylenek. A csészében
vilagos z6ld szind, a masodik ledntés pedig szinte mar gyokuro-
zoldben ragyog. Edes aromaja is a gyokuro felé visz, de rendelkezik a
sencha tedk frissité aromajaval is.

Shincha Aracha 850.-
A Shincha Aracha az egyik klasszikus tavaszi "elsészedett" tea, hiszen
elsopré frissességével és intenziv, szinte vad izvildgaval a sencha teak
Iényegét talalhatjuk meg benne. Minden évben a legkisebb
mennyiségben - ha egyaltalan - piacra keriil japan tea. A feldolgozas
minimalis, s6t, az utolsé szortirozo fazis ki is marad, igy szarakat és
nagyobb leveleket is tartalmaz, gyakran kétszer akkorakat, mint
amelyek a mingségi sencha tedkat alkotjék. Friss, vilagos z6ld tide
ontete, kdnnyed illatai, igazi nyari teava teszik.

Shincha Saemidori 900.-
A cseresznyeviragzas utan egy hénappal, majus elején kezdédik a
tavaszi teaszezon (ichibancha) Ujiban, kicsit késébb, mint Japan tébbi
teatermd régidjaban. Az j, friss sencha tedkat minden évben
megelézi a teatermelSk és teakedvelsk Ginnepe, a Shincha, az Gj tea
szedése, mely a legelsé, legfrissebb leveleket tartalmazza.
Természetes Gyokuronak is hivjak a ritka és értékes Saemidori
teafakrol szedett elsé riigyeket és fiatal névendék leveleket, nemes

édes iziik és mély zold sziniik miatt.

Shincha Ujitawara 950.-
A klasszikus szedésti és feldolgozasu kiotdi shincha, mely az egyik
legnagyobb ritkasag a japan teak kozott. Meglepsen erés, Osszetett
izvilagu, frissits felontéseket ado tea. Levelei mar a masodik kor utan
szinte teljesen kinyilnak, de ereje még igy is kitart a hatodik
felontésig. Elkészitéséhez érdemes kissé forrobb vizet hasznalni, mint
a senchékhoz. Valasztékunk egyik legjobb tedja.

Gyokuro Jikagise Superior 810.-
Kivalé ar/érték arannyal rendelkezé gyokuro Kyoto Uji régiojabol.
Japanban Ugy tartjak - s a vilag tobbi részén is - az Uji Gyokuro-nak
nincs parja, egyszer(en a legjobb. Az liltetvényt sziiret elétt harom
hétig arnyékoljak, kozvetlenil a teacserjékre fektetett haloval
(“jikagise™), mely olcsobba teszi az el6allitast. A szdrt fény hatéséara a
levelekben tébb klorofil termel&dik, ezaltal édesebb, lagyabb teak
sziiletnek a teljes napfényen névekvé frissitébb, nyersebb izvilagl
senchandl. Remek valasztas a gyokuroval ismerkedd teazoknak,
illetve a gyakran “gyokurdzdknak”, hiszen kiemelkedé minéséget
képvisel, kedvez aron. A tedzast végigkiséri a gyokurora jellemzé
édesség.

Gyokuro Tana Premium 980.-
Edes és lagy, kiegyensulyozott gyokuro, de dsszetett, intenziv
felontésekkel. A leveleket csak az Uji régio egy kis teriiletén
megtalalhato, rendkiviil értékes “Gokoh” teacserjékrél szedik, mely a
legnemesebb gyokuro elkészitését teszi lehetévé. Az arnyékolas a
szedés elétti harom héten zajlik a hagyomanyos, satras “Tana”
technikaval. Elkészitéséhez 60-65 fokos vizet hasznaljunk, a
felontések szamétol fliggéen, az dztatési id6 pedig teljesen egyéni
lehet, akar tébb révid, vagy 3-4 hosszU, 2-3 perces aztatassal is
tokéletes teat kapunk. Az elsé feldntés a legédesebb, majd kdveti a
gazdagabb, 6sszetett izvilagl masodik és harmadik, a tovabbiakban
pedig a visszatérd, lecsengd természetes édes zold-aroma.

Gyokuro Tana - Kin 1650.-
A legmagasabb mingség(i gyokuro. Elegans, élénk illatokkal kisért
gazdag aromak, édes iz és szép zold szin jellemzi. Minden levél kézzel
szedett és valogatott, ami manapsag Japanban mar igen ritka. A
teljesen hagyomanyos feldolgozasnak készénhetéen a gyokurora
jellemzé édes, lagy aromak fokozottabban vannak jelen, mint a bar
kivalo, de géppel vagott egyéb mingségi tedknal. A leveleket csak Uiji
kdrnyékének egy kis teriiletén megtalalhato, rendkiviil értékes
"Gokoh" teacserjékrél szedik, mely a legnemesebb gyokuro
elkészitését teszi lehetdvé.

Gyokuro Karigane 800.-
A gyokuro karigane a legmagasabb min&ségti gyokuro levelek
széraibol, illetve kb. 20% csucslevélbdl, rigybél késziil, s ezért nem
tévesztendd Ossze az egyéb szartedkkal, mint amilyen pl. a Kukicha
is. A hdromhetes arnyékolas utan a legjobb minéségii leveleket
lesz&razzak, a nagyobb levélereket eltavolitjak, s gyakorlatilag ebbél
készul a gyokuro karigane, azaz vadlid tea. Neve a viz tetején lebegé
széracskakra utal.



