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Alla main ou mécanisée?
La grande majorité des cueillettes traditionnelles se font & la main. Cedi s'explique par
plusieurs paramétres: le type de cueillettes voulues, a nature du terrain pour la plupart
du temps en pente, le faible codt de la main d'oeuvre dans beaucoup de pays (Inde,
Kenya, Chine, Sri Lanka.
La cueillette est mécanisée essentiellement quand le terrain le permet. Elle est répandue
au Japon pour les thés bas de gamme, en Turquie, au Kenya..

La cueillette impériale

Clest la cueillette Ia plus fine qui était autrefois appliquée en Chine
pour des thés réservés aux grands dignitaires.

Ne sont prélevés que les tiges avec une premiére feuilles et un
bourgeon (P+1).

Types de thés provenant de cueillettes imperiales.

Pexoe (Hourgaon)

La cueillette fine

Clest une cueillette de bonne qualité largement pratiquée dans les
petites exploitations.

Elle consiste 3 prélever une tige avec les 2 premiéres feuilles plus le
bourgeon (P+2).

Types de thés provenant de cueillettes fines

La cueillette grossiére

De toutes les cueillettes, c'est la plus répandue, idéale pour produire
un thé bon marché.

Elle peut inclure Ia cueillette des 3,4 voir 5 premiéres feuiles.

L'étape suivant la cueillette est le flétrissage
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Cette opération a pour but de faire perdre de 'eau 3 Ia feuiile afin de Ia ramolir et de la
rendre malléable. On pourra par la site plus faclement Ia rouler pour lui donner Ia forme
voulue.

De maniére traditionnelle, on laisse les feuilles sécher au soleil.
De maniére industrielle, les feilles sont étalées sur des claies et subiront un courant d'air
naturel ou provoqué par une soufflerie.

L'étape suivant le fiétrissage est le roulage
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Cette étape donnera la forme finale de a feuile.

©On pourra ainsi choisir de rouler Ia feuile en boule dans le sens de la largeur comme.
un Bi Luo Chun, ou roulées en aiguille dans le sens de la longueur comme un Yunnan
Imperial.

Le roulage traditionnel se fera 3 la main dans une cuve chauffée au bois, le roulage.
mécanique utilisera une rouleuse.

Cette étape permet également aux cellules des feuilles de se briser et de libérer les,
huiles essentielles qui agiront pour I'étape de fermentation.
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SR L dation (ou fermentation) est le phénomne qui entraine le noirdssement des
a5 a tissus végétaux (par exemple une peau de banane laissée 3 air ambiante ou une

‘pomme coupée qui se brunira).

C'est durant la fermentation que les Thés Oolongs et Noirs s'oxyderont. Plus le thé

sera fermenté, plus il sera noi.

Au contraire du flétrissage, la fermentation nécessite que les feuilles restent au repos

‘air libre, dans une atmosphere la plus humide possible et 3 température ambiante.

Les Thés Verts ne subissent aucune oxydation. Aprés le flétrissage et le roulage, ils sont aussitot séchés.

Dans le cas des Thés Oolongs, on jouera sur la fermentation pour obtenir des feuiles trés différentes:

Oolong 3 faible oxydation tirant vers un Thé Vert.
Oolong 3 forte oxydation tirant vers un Thé Noir.
Oolong & moyenne oxydation alliant la fraicheur des Thés Verts et la puissance des Thés Noirs.

L'étape suivant Ia fermentation est Ia dessication.
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La dessication est un séchage des feuilles qui a pour but de stopper la fermentation au
moment voulue. Pour les Thés Verts, elle aura lieu aussitét aprés le roulage.

Cette opération doit étre menée correctement. Trop faible, les feilles risquent de.
moisir 3 cause de Ihumidité résiduelle. Trop forte, la dessication ferait disparaitre
nombre de substances aromatiques.
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Les Thés Noirs offrent une liqueur pleine en bouche, riches en tannins, idéal pour un
petit déjeuner ou le fameux five o'lock anglais. Les plus raffinés sont les Thés Indiens.
©On nomme habituellement Thés Noirs, des thés fermentés issus dune fabrication non
artisanale, dorigine coloniale ot la culture du thé a été implantée, comme I'nde, le Sri
Lanka ou le Kenya.

1i faut les différencier des Thés Rouges chinois, qui sont fabriqués artisanalement mai
qui subissent les mémes étapes (cueilette, flétrissage, roulage, fermentation,
séchage)
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Les Thés Verts offrent une liqueur au godit trés végétal, parfois fleuri ou marin. Iis sont.
trés rafraichissants en été e leur infusion exige une eau peu chaude (de 60 3 75°C).

Ce sont les thés les plus bus au monde, principalement en Asie, Afrique du Nord et
Moyen-Orient.

Les feuilles, une fois cueilies, sont flétries, et chauffées le plus rapidement possible
pour stopper I'action des enzymes responsables de I'oxydation.

En Chine, les feulles seront chauffées dans des bassines en cuivre tandis qu'au Japon,
les feuilles seront chauffées 3 Ia vapeur.

Elles sont ensuite roulées et séchées.
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Les Thés Blancs sont légers et parfumés,
rafraichissants, tous comme les Thés Verts.

Les feuilles sont simplement cueillies et séchées 3 I'ai libre.
Elles ne subissent ainsi aucune fermentation, roulage ou flétrissage.

De part leur fabrication trés simple, ce sont les thés qui préservent le plus les
minéraux, polyphénols... mais également

légérement végétaux. Tls sont trés

Les cueillettes fines et impériales sont les plus employées pour les Thés Blancs.





[image: image9.png]Les Thés Rouges

Linfusion de Thé Rouge est riche et moelleuse. Des parfums de miel ou de cacao
peuvent se retrouver pour les Thés Rouges de qualité.

Ce sont des thés chinois qui subissent une fermentation longue pour que les feuilles
S'oxydent et s'assombrissent.

Tis sont dénommés rouge par les Chinois (Hong Cha) pour la couleur de linfusion,
S'opposant 3 Ia couleur verte des thés verts.

En Occident, ils peuvent étre commercialisés sous le nom de "Thés Noirs de Chin

Le terme “Thé Rouge" désigne parfois dans certains commerces une plante qui n'a rien





