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e Welken in der Sonne
Tk erhitzen und trocknen

Verfahren wurde in Ming-Dynastie (1368 — 1644) erfunden.

Starker Geschmack, starkes Aroma — ideal fiir vermischte Getrinke

fruchtig mit einem Hauch von Pinie,
nicht so stark wie Darjeeling
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T€€SOI‘ ten: nach Fermentationsgrad

i ch&

bai cha
huang cha
ging cha

hong cha

Griner Tee

Weifder Tee

Gelber Tee

Griiner/blauer Tee

Roter Tee

zB. B k7% Oolong Tee

eigentlich Schwarztee
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fermentiert und gereift }> dunkle Farbe; kriftiger und erdiger Geschmack
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Schwarzer Tee

Pu-Erh Tee

Blitter handpfliicken
dimpfen
zu Fladen-, Ziegel- oder Kugelform pressen

trocken lagern und reifen, min. 5 Jahre
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Haben Chinesen schon immer so Tee getrunken?
Nein.
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Haben Chinesen schon immer so Tee getrunken?
Nein.

Bis Song-Dynastie (960-1279) hat man immer Tee gemahlt und getrunken.

Anhlich wie heutiger japanischer Matcha
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More on: fulu-culture.org
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