CHEVALIERS DU TERROIR

Chacun sa couleur

Une invitation a plonger
dans l'univers du the

Le thé est 'une des boissons les plus consommeées au monde, juste apres I'eau. Derriere
cette infusion millénaire se cache une grande diversité de varietes et de saveurs. Parmi les
plus populaires, le the noir, le the vert et le the blanc se distinguent par leurs methodes de
transformation, leurs profils aromatiques et leurs bienfaits pour la santé. Mais quelles sont
réellement leurs caractéristiques?
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Différentes textures, différentes couleurs, différents godts.

des trois. Apres la cueillette, les feuilles et de séchage. Cette méthode confére au

‘ e thé noir est la variété la plus oxydée plet de flétrissage, de roulage, d’'oxydation
de thé subissent un processus com- thé noir sa couleur sombre et ses arébmes

puissants, souvent boisés ou maltés. Grace
a sa forte oxydation, le thé noir contient
une concentration élevée de théaflavines
et de théarubigines, des antioxydants puis-
sants qui auraient un effet bénéfique sur
la santé cardiovasculaire. Il est également
riche en caféine (environ 40 a 70 mg par
tasse), offrant un effet stimulant qui en fait
une alternative prisée au café. Parmi les
thés noirs les plus célébres, on trouve le
Darjeeling d'Inde, le Keemun de Chine et le
Ceylan du Sri Lanka. Le Earl Grey, parfumé a
la bergamote, est également une référence
incontournable.

Le the vert, la richesse des
antioxydants

Contrairement au thé noir, le thé vert est
trées peu oxydé. Les feuilles sont rapide-
ment chauffées aprés la cueillette (par »
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Quelle que soit ta couleur... je t'aime!

cuisson a la vapeur au Japon ou par torré-
faction en Chine), afin de stopper le proces-
sus d'oxydation. Cela permet de conserver
une couleur verte vive et des arbmes plus
végétaux et herbacés.

Le thé vert est particulierement riche en
catéchines, des antioxydants réputés pour
leurs effets protecteurs contre le stress
oxydatif, linflammation et certains risques
de maladies chroniques. La L-théanine,
un acide aminé présent en grande quanti-
té dans le thé vert, favoriserait également
la relaxation et la concentration, tout en
équilibrant l'effet stimulant de la caféine.

Parmi les thés verts les plus renommeés: le
Sencha et le Matcha du Japon, ou encore
le Long Jing (ou Dragon Well) de Chine. Le
Matcha, en particulier, est recherché pour
sa forte concentration en nutriments, car il
est consommeé sous forme de poudre inté-
grale.

La délicatesse du thé blanc

Le thé blanc est le moins transformé des
trois; il est simplement flétri et séché a l'air
libre, sans processus d’'oxydation ni de tor-
réfaction. Cette méthode de production

douce donne un thé dune couleur trés

claire, aux saveurs subtiles et florales.
Riche en polyphénols, le thé blanc possede
une teneur en antioxydants particuliere-
ment élevée, offrant des bienfaits poten-
tiels pour la peau, le systeme immunitaire
et la protection cellulaire. Il contient égale-
ment une faible teneur en caféine (environ
15 mg par tasse), ce qui en fait une boisson
idéale pour une consommation en soirée.
Les thés blancs les plus prisés sont le Bai
Hao Yin Zhen (Aiguilles d’Argent) et le Bai
Mu Dan (Pivoine Blanche), tous deux origi-
naires de la province chinoise du Fujian.
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Et si on prenait un peu de rouge

En Chine, ce que l'on appelle en Occident
thé noir est désigné comme thé rouge
(hong cha). Cette appellation fait référence
a la couleur rouge cuivrée de l'infusion, plu-
tot qu'a celle des feuilles, qui sont souvent
foncées. Le thé rouge chinois est obtenu
par une oxydation complete des feuilles
de Camellia sinensis, ce qui lui confere des
arbmes riches, boisés et maltés, avec par-
fois des notes de fruits ou de cacao. Parmi
les thés rouges les plus célebres, on trouve
le Keemun et le Lapsang Souchong, rée-
putés pour leur caractére profond et leur
complexité aromatique.

Un tresor fermente

Le thé Pu-erh, originaire de la province
du Yunnan en Chine, est une variété de

thé post-fermenté, ce qui le distingue des
autres. Aprés un processus de séchage
et de roulage, les feuilles subissent une
fermentation naturelle qui peut durer plu-
sieurs mois, voire plusieurs années. Cette
maturation confere au Pu-erh une saveur
unique, aux notes terreuses, boisées et par-
fois legerement fumées. Considére comme
un remede traditionnel en Chine, le Pu-erh
est réputé pour ses bienfaits digestifs et sa
capacité a réduire le taux de cholestérol.
Plus il vieillit, plus ses ardbmes gagnent en
complexité, ce qui en fait un thé tres re-
cherché par les amateurs.

Une palette infinie de saveurs
et de bienfaits

Le thé, dans toutes ses déclinaisons, est
bien plus qu'une simple boisson: c’est
un véritable art de vivre, ancré dans

des traditions millénaires et adapté aux
golts de chacun. Le thé noir, stimulant,
accompagne les matinées, tandis que
le thé vert séduit par sa fraicheur et ses
bienfaits antioxydants. Le délicat thé
blanc s’invite, quant a lui, dans des mo-
ments de sérénité, alors que le Pu-erh
propose une expérience de dégustation
presque méditative.

Mais au-dela des différences de couleur,
de golt et de méthode de production,
le thé incarne un lien culturel univer-
sel. Des cérémonies sophistiquées du
Japon aux pauses conviviales dans un
salon occidental, le thé réunit et apaise.
Qu'il soit noir, vert, blanc ou fermenté, le
the est avant tout une exploration sen-
sorielle qui transcende le temps et les
frontiéres. &

CARLA ANGYAL

le déménagement
en douceur

BALESTRAFIC
CernfiéM@ualiﬁé

Devis gratuit

17-19 rue Baylon - 1227 Carouge

Tél. 022 308 88 00 - www.balestrafic.ch
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