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Ce (Carnet des Dégustation & Mémoires Sensorielles
accompagne votre découverte du matcha, que vous soyez
débutant curieux ou amateur éclairé.

Plus qu'un simple _journal, clest un carner initiarique. Un outil
d'eveil sensoriel qui honore la tradition japonaise tout en
sladaptant aux pratiques modernes.

Observer - Préparer - Déguster - Ressentir - Noter

Ce carnet transforme lacte de boire du matcha en pratique
meditative. Avec le temps, vous affinerez votre palais, votre
vocabulaire, votre relation au thé.

Quatres dimensions

[dentite, préparation, analyse sensorielle, ressenti personnel.
Trois qualités

Wabi - sobricte, Sabi - profondeur, Wa - harmonie.

Le glossaires vous accompagne,. Consultez-le librement.

Savourez. Le carnet est au service du plaisir, jamais [inverse.
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COMMENT UTILISER CE CARNET

DECOUVRIR LE MATCHA — NovicE

- Le Theier pour comprendre lorigine (p.11)
- Glossaire : Terroir, Grade, Preparation (p.17-27)

B LA~ - REPERES = Astuces de préparation (p.91-99)

- Commencer les deégustations avec curiosite

TERROIR CLES REGIONS e 18
CULTIVAR - LES VARIETES s 18,19 APPROFONDIR — PRATIQUANT REGULIER
RECOLTE - LES SAISONS oo 19

GRADE - LES QUALITES = Lire l'integralité du carnet

= Explorer les cultivars et terroirs

PREPARATION - LERITUEL s 20 . .
) , = Affiner votre vocabulaire sensoriel
TEMPERATURE . LEAU .......................... 22 , . , .
— Documenter systématiquement vos dégustations
MOUSSF LA TEXTURE e 24
AROMES - LENEZ e 24 SE PERFECTIONNER — EXPERT
GOUT - LEPALAIS 25
. / . . / .
UMAMI - LA SAVEUR NOBLE oo 15,25 = Fiches de degustation comme outil de memoire
- Manifeste pour ancrer votre ¢thique (p.105)
DEFAUTS - LES RECONNAITRE o 27 = Glossaire comme reférence rapide
LE THEIER . ,
CLOSSAIRE OBSERVER - PREPARER - DEGUSTER - RESSENTIR - NOTER
DEGUSTATIONS
ASTUCES Le glossaire est votre compagnon permanent (p.17-27). Consultez-le librement
USTENSILES lors de vos deégustations — il est congu pour étre un outil vivant, pas une
MANIFESTE encyclopedie a live d'un trait.

Dans les fiches de dégustation (p.29), remplissez uniquement ce qui vous parle.
Enrichissez-les au fil du temps pour creer votre mémoire sensorielle : ce carnet est
au service du plaisir, jamais l'inverse.

Utilisez les pages de notes libres (p.113) pour vos observations et decouvertes. Ce
carnet fonctionne comme un journal ntime gustatif =il n’y a pas de mauvaise
facon de le remplir.
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La plante a lorigine de la poudre de thé vert matcha T H E I[E R
DA

Green Tea .

« cAvant des devenir un brenvage,

les the fut d'abord une> médecine . »

Kakuzo Okakura — LE LIVRE DU THE (1906).
Traduit de> l'anglais par Gabriel Mourey (1927).

Tublihid accondiny to et of Lirluiament Dee

ortene : ASIE DU SUD-EST

. . . By - ;
Lo mot japonais matcha « KI& » est formé de> « matsu », ou plus Nom BoTaniQue : (amellia sinensis var. sinensis
IDI'”C’L‘LY ément du caractérer <« ‘H\ », qui s Zg”%ﬁc’ <« f rotter », Tige fleuries avec feuilles sectionnées et nombreux segments florausx.
’ . 5 ’
<« b;ﬂ()}/c;ﬁ » ou < réduires en p()u[[ reo >, et der « R » ( cha ), « thé ». Gravure coloriées (1771). Miller, Jobn, (1715—vers 1792), graveur et botanistes allemand.

/\‘g'ttémlcmcnt IR ¢ l‘/f)C/ [)7’0)’(’/ » 00U < l‘bc’/ 7}4()1{[[{ >, SOURCE : WELLCOME COLLECTION. DOMAINE PUBLIC.




LE THE

Le thé nous vient de Chine, ot il servait d'abord de remede. Selon la légendc, Shen Nong,

AUX ORIGINES DU THE

pére de la pharmacopee chinoise, aurait decouvert ses vertus en expérimentant diverses
plantes. Cette dimension therapeutique initiale explique Uexpression japonaise « Ocha wo
ippuku », (ETJ{%’%—HE) — liceéralement «une dose de thé » —, qui évoque encore
aujourd’hui une boisson aux vertus curatives.

LE THE AU JAPON

La consommation de thé est attestée pour la premiere fois au Japon vers 815, lorsque le
moine Eichii en offrit a Uempereur Saga. Longtemps réservé a une élite, le the se diffusa
plus largement a partir de l’époque de Kamakura (1185-1333). Le moine Yosai, fondateur
de Pécole Rinzai du bouddhisme Zen, joua un role clé en rapportant de Chine les
techniques de préparation du the en poudre, ancétre du matcha japonais. Ce nest
cependant qu’d l’époquc d’Edo (1603-1868) que le sencha — aujourd’hui le thé vere le plus
populaire — fit son apparition avant de se démocratiser dans tout le pays.

EXPANSION MONDIALE

Au XVI¢ siecle, les Portugais introduisirent le thé en Europe par lintermediaire du
comptoir de Canton. Au siecle suivant, les Hollandais, alors maitres du commerce
asiatique, ont ouvert les premiéres voies d’exportation massive du thé vers la Grande-
Bretagne. Aujourd’hui, la production mondiale atteint environ 6,5 millions de tonnes par
an (chiffres de 2021), avec pres d’un tiers consacré au the vert.

DE LA PLANTE A LA TASSE

Tous les thés sont issus du méme théier (Camellia sinensts, variéeés sinensis et assamica).
Leur diversité provient exclusivement des méthodes de traitement appliquées apres la
récolte. Le terme « fermentation » — improprement utilisé dans le langage courant —
de/signe en réalité une oxydation enzymatique, clest-a-dire une réaction chimiquc catalysée
par les enzymes naturelles des feuilles, distincte de la fermentation microbienne du vin ou
du fromage.

Le the vert japonais se distingue par une inactivation rapide des enzymes responsables
de loxydation, ce qui permet de conserver ses composes antioxydants (comme les
catéchines, un groupe de polyphe/nols antioxydams) et ses acides aminés (L—Ehe/anine),
sources de la saveur umami. En revanche, le the noir, totalement oxyde, développe des
aromes complexes et floraux, ainsi qu'une robe cuivrée caractéristique.

UNE HISTOIRE MILLENAIRE

PREPARER UN THE D'EXCEPTION

La philosophie du the japonais repose sur la recherche de l'vmami, cette saveur profonde
et savoureuse portée par les acides aminés, persistante, et percue sur Uensemble de la langue.
Pour révéler pleinement ce caractere :

« Les acides aminés se dissolvent a toutes les Eempémtures d’eau.

« Les catéchines — famille de polyphénols contribuant, avec les tanins, a Uastringence —
et la caféine, source d’amertume, se liberent davantage a haute température.

Principe fondamental : infuser les thés de haute qualite a basse temperature pour extraire
l'wmami tout en limitant lastringence.

LE MATCHA : ESSENCE DU THE

Le matcha provient de feuilles cultivées a lombre pendant 3 a 4 semaines avant la récolte.
Son ¢laboration suit un processus unique : les feuilles frafches‘, d’abord étuvées a la vapeur
d’eau, sont ensuite séchées sans ¢tre roulées pour obtenir le tencha (base du matcha). Cest
ce traitement a la vapeur — et non la torréfaction — qui distingue les thés verts japonais

des thés veres chinois, traditionnellement chau[_‘fé/s a sec dans des woks.

Le tencha est ensuite moulu tres lentement dans un moulin de pierre (ishi usu), afin
d’¢viter toute altération par la chaleur, jusqua obtenir une poudre d’une finesse
exceptionnelle (1azoum). Cette méthode traditionnelle et minutieuse permer de
consommer la feuille de the vert dans son intégralité, et donc d’en tirer tous les bienfaits.

L'UMAMI : LA CINQUIEME SAVEUR

L'umami, terme japonais signifiant « savoureux » ou « delicieux », désigne la cinquieme
saveur fondamentale aux cotés du sucre, du sale, de lacide et de T'amer. Identifiée
scientifiquement en 1908 par Kikunae Ikeda, chimiste et professeur a 'Universite impériale
de Tokyo, cette saveur ¢voque une richesse profonde et persistante en bouche.

Dans le thé, Pumami provient principalement de la L-théanine, un acide aminé présent
dans le thé vert et noir, particulierement concentré dans les thés d’'ombre comme le matcha
et le gyokuro. Cest cette complexité savoureuse, douce et enveloppante, qui confére aux

O J

grands thés japonais leur noblesse et fait la beauté d’'une degustation attentive.
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TERROIR

CARTE DES TERROIRS DU JAPON

Les terrvoir désignes les liew géographiques
des cultures du thé vert matcha avec ses
caractéristiques uniques : le sol, les climat,
laltitude,, la brumeo, ensoleillement.

Ces mmctéristiques inﬂuencent directement

leo profil gustatif du matcha.
‘Uji - Préfectures des Kyoto

- Berceau historique du matcha cérémonial
- Sol riche, climat tempéré, brume matinale
- Profil : umami persistant, douceur
prononcée, notes marines subtiles

9\@5101'0 - Préfectures d'Aichi

- Plus grand producteur en volume
- Sol sablonneux, climat doux
- Profil : équilibré, accessible, umami modéré

‘Wazuka - Préfectures des Kyoto

- Terroir montagneux (altitude 200-400m)

- Culture en terrasses, différences thermiques
jour/nuit

- Profil : frais, notes herbacées vives, finesse
aromatique

Yame - Préfectures deo Fukuoka

- Terroir émergent de haute qualite

- Brume épaisse, températures douces

- Profil : sucre naturellement, doux, faible
astringence

Ka go&bz’ma - Préfectures des Kagoshima

- Région méridionale, climat subtropical, sol
volcanique (proche du volcan Sakurajima,
lun des stratovoleans actifs du Japon)

- Production moderne, agriculture souvent bio
- Profil : caractere végétal prononcé, fraicheur

Shizuoka - Préfecture> deo Shizuoka

- Region du sencha adaptée a la poudre de the
vert matcha moderne

- Sol volcanique, climat frais (proche Mont Fuji)
- Proﬁl : style moins traditionnel, végétal fmnc

Principanx terroirs Japonais des cultures et
fabrication du matcha.

I
"
P -
i
YAME : ‘g%( 7 \ SHIZUOKA
/”! ‘\“\‘ NisHro

KAGOSHIMA U1/ Wazuka
CULTIVAR

Un cultivar est une> variété de> Camellia
sinensis sélectionnée pour ses quﬂlz’tés propres.
1l s'apparentes a un cépage viticole.

Yabukita

- Profil : equilibre, legere astringence, umami modere
- Aromes : herbes fraiches, notes vegetales

- Couleur : vert standard

- Texture : doux, soyeux, léger en bouche

- Utilisation : tous grades, idéal pour l'assemblage
- Terroir de predilection : cultive dans tout le Japon
- Proportion : = 75% de la prod. japonaise (2020)
- Caractére : le « standard » japonais, référence
universelle, polyvalent, robuste, rendement ¢levé

Okumidori

- Proﬁl : SEructure tannique modérée, umami riche
- Ardmes : rose, chocolar au lait, notes noisectées
- Couleur : vert profond, vif et lumineux

- Texture : corps marque, dense

- Utilisation : premium et cérémonial

- Terroir de predilection : Uji, Wazuka, Kagoshima
- Particularité : bourgeonnc plus rard, resistant

Saemidori

- Profil : doux, umami élevé

- Aromes : notes herbacées vives, herbes fraiches
- Couleur : vert eclatant exceptionnel

- Texture : velouté, cremeux, corps plein

- Utilisation : premium et cérémonial

- Terroir de prédilcction ; Kagoshima, Yame

- Particularite : cultivar precoce

Samidori

- Profil : trés doux, velouté, umami profond
- Aromes : notes lactées prononcées

- Couleur : vert clair a vert vif lumineux

- Texture : soyeux exceptionnel, crémeux

- Utilisation : cérémonial premium

- Terroir de predilection : Uji, Nishio

- Particularité : cultivar traditionnel d'Uji

Goko

- Profil : aromatique, umami long et present
- Aromes : notes florales et terreuses légeres
- Couleur : vert foncé printanier et intense
- Texture : lisse, crémeux, riche

- Utilisation : premium et céremonial

- Terroir de predilection : Uji

- Particularité : cultivar d’ombmgc rare, proﬁl
tres distinctif

Kanayamidori

- Profil : umami doux, notes végetales marines
- Aromes : notes lactées prononcées, floral frais,
noisette en finale (derniere note percue par retro-
olfaction)

- Couleur : vert émeraude clair a vibrant

- Texture : soyeux, onctueux

- Utilisation : premium et cerémonial

- Terroir de predilection : Shizuoka, Uji, Kagoshima
- Particularié : vésistant au ﬁ‘oid

Okuyutaka

- Profil : riche en amino-acides, umami prononcé
- Aromes : notes marines, crémeuses, parfois
légerement lactees

- Couleur : vert herbe vif a vert intense

- Texture : dense, corps marqué

- Utilisation : sencha de qualité, matcha cérémonial
- Terroir de predilection : Kagoshima, Uji

- Particularité : cultivar tardif a récolte courte
Uji Hikari

- Profil : umami noble et puissant, attaque corsée
et intense, légere astringence

- Ardmes : notes marines, noisette, crémeux

- Couleur : vert vif lumineux, vert clair éclatant
- Texture : riche, crémeux, corps plein, soyeux

- Utilisation : céremonial haut de gamme

- Terroir de prédilection : Uji (exclusif)

- Caractere : profondeur, complexité aromatique,
rarement vendu pur, < 1% de la prod. japonaise
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cAsahi

- Profil : umami profond, astringence quasi-nulle,
douceur extréme

- Ardmes : notes patissicres, créme sucrée

- Couleur : vert jade clair, élégam, non “ﬂashy”
- Texture : velouté exceptionnel, crémeux

- Utilisation : ultra-premium (rare, prod. limitée)
- Terroir de prédilection : Uji

- Particularité : rarissime (<1% de la production),
fenétre de récolte tres breve

N.5. : Listes non exbaustiveo. = 150 cultivars deo thé aun
Japon, envegistrés ou non (10 a 15 utilisés pour les
matcha de> qualité). Bien que> le systeme
denregistrement  soit  ¢tabli, certains  cultivars
indigenes ou locaux non répertoriés sont encore
cultivés, préservant diversité génétiques et saveurs
traditionnelles. ~ Certaines especes indigenes  sont
menacées. A Vinstar du vin (et ses cépages), les
matcha peut étre> monovariétal (singleo) - élaboré &
partir d’un seul cultivar - ou issu d’un assemblage
(blend). La plupart des matcha proviennent d’un
assemblage> des plusieurs cultivars véalisé par un
maitres> du thé (chashi), afin d'assurer unes saveur
unique et stables, limitant lesvariations de qualité,
deo prixet deo disponibilité dunes années a Lantre,

RECOLTE

Ichibancha - Premieres récolte,

- Periode : avril-mai (printemps)

- Camctérisfiques 17 pousses post—hivernalcs
- Proﬁl gusrarif : umami intense, doux, peu amer
- Qualite : grade cérémonial, la plus haute

- Nutriments : L-théanine, acides aminés max

Nibancha - Deuxiéme récolte,

- Periode : juin-juillet (= 45 jours apres 1*recolte)
- Caracteristiques : feuilles plus matures

- Profl gustatif : végetal, astringent, faible umami
- Qualité : bonne, adapte usage quotidien

- Utilisation : traditionnelle et contemporaine

Automne

- Periode : septembre-octobre

- Caractéristiques : traditionnellement rare

- Profil gustatif : robuste, amertume prononcee
- Utilisation : principalement culinaire



GRADE

PREPARATION

Les grade désignes la  qualité et la
catégories d’un thé vert matcha. Il dépend
principalement des Dorigines des feuilles,
des la méthodes des cultures (un ombrage
plus long accroit la teneur en umamsi et en
chlorophylle), du modes de traitement (les
matcha cérémonial est moulu plus finement),
ainsi ques des la saveur et des la couleur.
Certains  productenrs japonais utilisent
toutefois leurs propres échelles, et les fronticres
entres les grades peuvent varier.

Leo grades influences directement l'usages et
la valeur du matcha.

Culinaires

- Usage : cuisine, patmemc smoothie, latte

= Lm actéristiques : feuilles matures, mouture
mécanique rapide, amertume prononcée

- Couleur : vert pale a jaunatre

- Texture : moins fine, dissolution correcte

- Avantages : prix accessible

- Mise en garde : a ne pas boire pur (trop amer
sans un ajout de sucre ou de lait)

Premium

- Usage : dégusté pur et préparations modernes
- Caractéristiques : bon équilibre qualité/prix
- Couleur : vert franc

- Texture : fine, bonne dissolution

- Profil : astringence equilibrée, umami modere
- Idéal pour : usage quotidien de qualite

Cérémonial

- Usage : ceréemonie du the, dégustation pure
- (“mact{ris'tiqucs premieres pousses,
ombrage 20-30 jours (jusqua 40-50 jours pour
des pr oductions uler a-premium spécifiques,
extrémement rare), moulu a la meule de pierre
- Couleur : jadc intense, luminecux

- Texture : soyeuse, impalpable

- Profil : umami profond (long et présent),
douceur, complexite aromatique

- Expemcnu : méditative, contemplative

Proportions uniquement indicatives. Les
dosages et températures varient sensiblement
selon les cultivar, la qualité, les préférences,
la récoltes, la saison, ou l'écoles des thé.

Usucha - Thé léger

- Dosage classique : 2 g pour 60 ml d'eau

- Ratio : 1:30

- Temperature : 80" (plus basse en ¢te)

- Technique : fouette vigoureusement en M/W
- Résultat : mousse abondante, léger, cremeux
- Usage : quotidien, cérémonies informelles

Koicha - Thé épais

- Dosage : 3-4 g pour 20-30 ml

- Ratio : 1:7-1:10 (tres concentre)

- Température : 70-80 (voire 60-65" pour des
grades exceptionnels selon certaines écoles,
une exception pour un koicha ultra-premium)
- Technique : petri lentement, non fouetté

- Résultat : texture sirupeuse dense (miel/
chocolat fondu) et ample, umami intense

- Usage : céremonies formelles, the matcha
ultra-premium

- Particularite : theiers agés, expérience
contemplative, souvent partage

TAMISAGE

Avec tamis

- Bcneﬁcu ¢limine les grumeaux, mousse
par faltc, rexture soyeuse

- Technique : tamis 100 mesh minimum

- Recommande pour : koicha, le matcha trop
vieux (>3 mois), et le grade cérémonial

Sans tamis

- Acceptable si : matcha tres frais (<1 mois),
sacher lle1’111€tiquc, usage quotidien prcssé

- Risques : grumeaux, texture irrégulic‘rc,
mousse impm‘fai[e

- Compensation : fouettage plus long/vigoureux

« La perfection est partout si nous nous soucions seulement de chercher a la reconnaitre,. »

Kakuzo Okakura. Le Livre pu THE (1906). Traduit des l'anglais par Gabriel Mourey (1927).

DoSAGE

RECIPIENT

Leo dosages influences radicalement la
personnalité aromatiques et l'intensité de
Lexpérience> des dégustation du matcha.

Unes cuilléres en bambou traditionnelle,
(chashaku), légerement bombées> deo matcha
(formant une petite> montagne), équivaut

= 1 g. Utilisez unes cuilleres doseuses ou
unes balances des cuisine numériques pour
en mémoriser visuellement la juste> mesure,

Léger - ratio 1:40

- Dosage : 1,5 g/60 ml (usucha léger)

- Profil : delicat, subtil, desaltérant

- Usa/gc : matcha ultm—}/ar/cml}un (pour
apprecier les nuances), ¢té, débucants

- Caractere : douceur maximale, zéro agressivite

Standard - ratio 1:30

- Dosage : 2 g/6o ml (usucha standard)

- Profil : équilibré, umami présent, astringence
moderée

- Usage : quotidien, polyvalcnt

- Caractere : le ratio classique, point de départ

Corsé - ratio 1:20

- Dosage : 3 g/60 ml (usucha cors¢)

- Profil : intense, str ucturé, umami prononcé

- Usage : matins énergisants, matcha de bonne
qualicé (le ratio révele les saveurs)

- Caractere : puissance, corps marqué

Koicha - ratio 1:7 4 1:10

- Dosage : 3-4 g/20- 30 ml

- Profil : sirupeux, trés épais, umami extréme
- Usage : matcha cérémonial exclusivement

- Caractére : cxpéricncc méditarive, contemplation

Les récipient joues un réles fondamental
dans la dégustation du thé matcha. Il agit
commes un filtres sensoriel et symbolique
entres leo thé et celui qui e boit. Sa forme,
sa matiere> et sa couleur influencent la
température,, la mousse, la perception du
goiit, mais aussi le rythme, la saison et
létat d’esprit deo la dégustation.

Dans la cérémonico du thé japonaise
(chanoyn), les choix du récipient n’est pas
seulement fonctionnel. En effet, il exprime
Uharmonie, la saison, et Uétat d’esprit du
maitres deo thé.

Chawan - Bol traditionnel

- Caracteristiques : forme ¢vasée, large et
ouvert, profond, parois épaisscs

- Avantages : facilite le fouettage, retient la
chaleur, dimension rituelle

- Diamétre idéal : 11-16 cm

- Usage : usucha et koicha traditionnels

- Experience : sensorielle complete (poids,
texture cémmiquc, chaleur, histoire)

Mug € Tasse> moderne,

- Avantages : pratique, quondlen portable

- Limites : fouettage moins ais¢ (bord9 hauts),
moins dlespace, chasen long et fin a privilégier
- Usage : usucha rapide, bureau, voyage

- Experience : fonctionnelle, moins meditative

Verreo

- Avantages : montre les strates de couleur
(lait + matcha), pour présentations visuelles

- Temperature : ambiante ou réfrigérée

- Usage : matcha glacé, smoothie, latte, frappe
- Expérience : moderne, estivale, desalterante

« (est devant une statues du Bodbi Dharma ques les moines récoltaient les thé et les buvaient

dans un bol unique> avec tout les formalisme recueilli d'un sacrement ; et c'est de ceo rituel

Zen qu'est née et ques s'est développées la cérémonies du thé au Japon, an quinzieme siecle. »

Kakuzo Okakura. L LIVRE DU THE (1906).
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TEMPERATURE

TECHNIQUE

La températures est un facteur essentiel dans
Lart du matcha, influengant a la fois leo godit,
la textures et la dimension cérémonielle, du
geste,

Avant la préparation, les bol est toujours
réchauffé (a lean chaude,) puis séché pour
éviter un choc thermiques : un récipient froid
ferait chuter la températures> des leau et
compromettrait la formation de la mousse.
Un bol tiede> maintient le> matcha dans sa
zone gustatives idéales (70-80°) et préserves
toutes la richesses des son umami.

Froide> < 20 ¢

- Préparations : matcha glace, smoothie, latte
= Pmﬁ : fraicheur herbacée, amertume
atténuce, désaltérant

- Tec hmque fouetter a chaud (30 ml) puis
ajouter eau ou lait glanc

- Usage : ¢te, sport, apres repas riche

Tiede  SO-70 ¢

- Préparations : latte, matcha doux

- Profil : douceur max., zéro amertume, onctueux
- Temperature lait : 60-65" (mousse optimale)
- Usage : confort, accessibilite, boissons lactées

Chaud 70-85

- 70-75"C : matcha délicat, cérémonial -
7 , Sl .
préserve Pumami (idéal pour le koicha)
- 80-85" : matcha corsé, quotidien > extrait
la structure
- Test sans thermomeétre : eau bouillante et
attendre 2-3 minutes = 75
- Usage : usucha et koicha traditionnels

Chasen - Fouet en bambou traditionnel

- Nombre de brins : 80 a 120 pour l'usucha, 6o
a 8o pour le koicha

- Mouvement : en forme de M ou de W,
vigourewx mais <oupl

- Durée : environ 20 a 30 secondes

- Reésultat : mousse fine et reguliere, texture
veloutée et homogéne

- Entretien : rincer a l'eau tiede, essuyer avec
un chiffon doux apres usage, laisser secher
verticalement sur un support (kusenaoshi)

Mousseur électrique

- Avantages : rapidite (10 a 15 secondes),
facilicé, mousse abondante

- Résultat : mousse plus grossiere, bulles larges
- Usage : latte, preparation quotidienne rapide
- Limite : texture moins mﬁinéc, lc/gére
oxydation du matcha

Shaker

- Avantages : pratique, portable, ne nécessite
pas d’eau chaude

- ’I‘cchniquc : agiter vigoureusement pcndant
30 a 6o secondes

- Résultat : pas de vraie mousse, texture fluide
et homogene

- Usage : bureau, sport, voyage

Cuillére,

- Usage : dépannage ou cuisine uniquement
- Résulcac : cexture aqueuse, présence de
grumeaux, peu adapee a la dngustamon pure
- A éviter : pour toute dégustarion sérieuse

I B

« Wa, Kei, Sei, Jakun »

« Harmonie, Respect, Pureté, Tranquillité »

Les quatres principes deo la cérémonies du thé japonaise,, les « chanoyu », formalisés par
Sen no Rikyn, maitres des thé japonais an XVI® siecles an services des puissants seigneurs,
et considéré commes la figures centrales du développement du « chanoyu », en particulier
des la tradition du « wabi-cha », un style japonais deo cérémonies du thé qui met l'accent

sur la simplicité et le> dépouillement.

GRANULOMETRIE

COULEUR

La granulométrie> du matcha (finesseo deo la
poudres) influences dirvectement la texture,
la mousse et le goit. Un matcha des haute
qualité présentes une> moutures ultra fine,
obtenues par broyage> lent a la meule de
pierres. Cettes finesses permet au matcha
unes dissolution homogéne,, une> mousse
stables et unes sensation veloutée en bouche .

Ultra-fine

- Texture : comme du tale, colle aux doigts,
slenvole au souffle

- Mouture : meule de pierre trad. (30-40 g/h)
- Grade : cérémonial premium

- Test : poudre totalement homogene, aucun
grain distinct visible a leil nu

- Resultat gustatif : velouté parfait, mousse
stable et harmonieuse (équilibree en bouche)

Fineo

- Texture : soyeuse, homogene, legére brillance
- Mouture : meule de pierre (traditionnelle ou
moderne) ou broyage industriel haute qualit¢
- Grade : premium a cérémonial

- Test : quelques micro-agregats qui se
dispersent facilement

- Resultat gustatif : texture correcte, mousse
stable et reguliere

Moyenne,

- Texture : legerement granuleuse au toucher
- Mouture : industriel standard

- Grade : qualité standard / intermédiaire

- Test : petits agregats perceptibles

- Résultat gustatif : texture acceptable si
tamise, grumeaux possibles

Granuleuse

- Texture : rugueuse, particules visibles comme
du sable fin

- Mouture : industriel rapide, aucun conerole
qualicé precis

- Grade : culinaire

- Test : grains nettement visibles, grumeaux tenaces
- Résultat gustatif: texture pdteuse, arriere-
goﬁt farincux, impropre pour une dégustation pure

La couleur du matcha refletes directement sa
qualité et sa fraicheur. Un vert vif et profond
réveles> unes fortes teneur en chlorophylle, et
en acides aminés — signes d’un thé d’ombre
et finement moulu. Un ton jaundtrer ou
ternes traduit aun contraire> uneo oxydatz'on
ou unes qualité inférienre.

Vert éclatant \ 4

- Description : vert vif, lumineux, vibrant

- Indicateurs : fraicheur maximale (< 1 mois),
culture ombrée optimale, chlorophylle élevée

- Grade / Usage : cérémonial, premium fmis

- Conservation : excellent (hermetique + refrigére)

Fades profond W

- Description : vert intense tirant vers bleu-
vert, comme pierre de jadc

- Indicateurs : ombrage prolonge (25-30 jours),
cultivars specifiques tels que Okumidori,
Asahi ou Samidori

- Grade / Usage : cérémonial, koicha

- Caractere : noble, mystérieux, profondeur visuelle

Herbes jenne \ 4

- Description : vert tendre et clair, lumineux,
printanier

- Indicateurs : ichibancha précoce (fin mars a
debut mai selon la région), jeunes pousses

- Grade / Usage : premium a cérémonial

- Caractere : fraicheur, jeunesse, douceur visuelle

Terne, - Oxydé W

- Description : vert grisdtre, jauni, brundcre

- Causes : oxydation (matcha ancien > 3-6
mois, exposition a la lumiére, la chaleur ou lair)
- Grade / Usage : tous grades si mal conserves
- Conséquence : perte arbmes, umami dégrade,
amertume accrue

NB. : Un matcha légerement oxydé reste
consommable> mais perd sa vivacité et son
umami ; un matcha brundtre, ternes ou sans
parfum doit étres> remplacé et non consomme.



MoUsSE

AROMES (NEZ)

La mousse> du matcha est un indicateur
essentiel deo qualité et de> maitrises du gesteo.
Fine, denses et uniforme, elle résulte, d’un
fouettage, précis au chasen et d’une poudre
des thé matcha parfaitement moulue et
tamisée.

Cettes émulsion emprisonnes les ardmes,
adoucit lamertumes et met en valeur la
douceur umami. Unes mousses soyeuse et
stables offres unes textures équilibrées en
bouches et une> dégustation <visuellement
apaisanteo.

Fines €9 stable>

- Description : bulles microscopiques, texture
crémeuse, surface satinée

- Stabilice : tient 5-10 min

- Indicateurs : bon fouettage (chasen), matcha
de qualite, eau température optimale

- Résultat : sensation veloutée en bouche,
expérience premium

Trréguliere,

- Description : bulles moyennes a grosses,
tailles variées, aspect inhomogénc

- Stabilité : éclate partiellement en 2-3 min

- Causes : fouettage insuffisant, matcha grade
inférieur, eau trop chaude

- Résultat : texture correcte, moins raffinee

Ephémeres

- Description : mousse dispamit en <1 minute
- Causes : eau trop chaude (> 90™), matcha
oxydé, pas de tamisage, technique inadequate
- Reésultat : texture plate, manque de corps

Floral

- Description : aromes delicats de fleurs
blanches (jasmin, oranger, sakura)

- Indicateurs : grade céremonial ultra-
premium, prcmiérc récolte précoce, cultivars
Samidori / Asahi

-A distinguer : thes parfumes (le matcha pur
nlest jamais aromatise)

Herbes [fraiches

- Description : notes végétales vives (herbe
coupée, épinards frais, legumes verts crus)

- Indicateurs : fraicheur, jeunes feuilles
ichibancha, chlorophylle ¢levee

- Cultivars : tous, particuliérement Saemidori

Noisette

- Description : arome torrefié doux (noisette
grillée, amande, sesame)

- Origine : processus de séchage et mouture
- Effet : apporte plénitude et chaleur

Lacté

- Description : sensation crémeuse (lait chaud,
creme fraiche, beurre fondu)

- Indicateurs : matcha riche en acides aminés
et en L-théanine

- Cultivars : Samidori, Okumidori

Marin - Todé

- Description : notes d'algues nori, océan,
varech, air marin

- Origine : terroir Uji, culture ombrée
prolongée (concentration en acides aminés),
brumes matinales, climar corier

- Appréciation : recherché par les
connaisseurs, complexite

Umami

- Description : plus quun ardme, saveur
savoureuse, profonde, bouillon dashi
- Indicateurs : culture ombree prolongee,

. / . 14 14 /7 .
niveau de L-théanine ¢levee, grade cerémonial
- Perception : anticipation olfactive de la saveur

TEXTURE EN BOUCHE

SAVEUR - GOUT

Lger

- Description : texture fluide, acrienne,
désaltérante

- Indicateurs : dosage léger, usucha standard
- Sensation : boisson qui ne pese pas

Velouté

- Description : texture soyeuse, crémeuse,
enrobe le palais sans rugosité

- Indicateurs : grade cérémonial,
granulometrie ultra-fine, bon fouettage
(mousse fine et stable)

- Sensation : glisse comme une creme liquide

‘Dense

- Description : corps marqué, présence et
épaisseur en bouche

- Indicateurs : dosage ¢leve (koicha ou corse),
cultivars riches en umami (Okuyutaka,
Samidori, Gokd)

- Sensation : liqueur ample avec du poids,
umami long et présent, remplit la bouche

cAstringent noble

- Description : sécheresse ¢légante,
resserrement papilles, structure tannique

- Indicateurs : ichibancha de fin de récolte,
cultivar Yabukita, matcha premium

- Effet : apporte du caractére sans étre
agressif, nettoie le palais

- A distinguer : astringence brute (défauc =
trop séche, rugueuse)

N.8.: Défaut des textures — textures farinense,
et pdteuses (épaisses, collante,, arriére-goit
désagréable). Causes : tamisages insuffisant,
granulométries grossiere,. Solutions : tamiser
systématiquement, réduire> les dosage, on
utiliser en cuisines si la textures et la
persistances aromatiqueo restent identz'ques.

Doux

- Description : rondeur enveloppante, absence
dlasperités, sensation de plénitude douce
- Indicateurs : jeunes pousses ichibancha,

/. 9 / 0 . o / /
periode d'ombre prolongee, L-theanine ¢élevee
- Cultivars : Samidori, Asahi
- Qualite : signe de thé matcha cérémonial de
haute qualite

Umami

- Description : saveur savoureuse, charnue,
persistante (bouillon, parmesan, shiitake)

- Origine : L-théanine et acides amines
concentres par feuilles sous couvert dombre
- Indicateurs : grade cérémonial, ombrage
20-30 ] €t + POUr certains matcha d’exccption
- Effet : sensation de plenitude gustative

- Quintessence : la saveur noble du thé vert
matcha d'exception

cAmer noble

- Description : amertume subtile, c/léganre,
parfaitement equilibrée (comme un cacao 85%)
- Role : apporte profondeur et complexite

- Indicarteurs : bien équilibré, pas surextrait

- A distinguer : amertume brute (defaut =
métallique, agressive)

Vif - Tonique

- Description : vivacite, fraicheur, sensation
de clarte, netoie le palais

- Indicateurs : notes herbacées vives, usucha,
matcha jeune

- Moment : matinée, aprés-midi, ¢té

- Effet : revigore, désaltere

Profond

- Description : complcxité multicouche :
attaque > cceur - finale distincts

- Indicateurs : matcha céremonial dlexception,
terroir specifique

- Expérience : on découvre de nouvelles
facettes a chaque gorgee

- Comparaison : vin grand cru vs vin de table



ECHELLE D’APPRECIATION

VALEUR PERGUE

Wabi - Sobriété

Beauté dans la simplicitc/, l’impcrfcction, la
rusticicé noble. Un matcha Wabi ne cherche pas
a impressionner : il est authentique, brut, sincere.
Absence dartifice. Purete.

Exemples de matcha Wabi :

« Matcha artisanal de petit producteur
« Couleur discréte, saveur authentique
« Presentation humble mais essence profonde

Sabi - Profondenr

Complexité, maturité, richesse des couches
aromatiques. Un matcha Sabi revele de nouvelles
facettes a chaque gorgee. Il a de la memoire, de
I'histoire, de la densite tcmporclle.

Exemples de matcha Sabi :

. Proﬁl aromatique multicouche

(herbe > noisette > umami - persistance)
« Evolution gustative au fil de la dégustation
« Longueur en bouche remarquable

‘Wa - Harmonie,

Equilibre parfaic des éléments : douceur et
amertume, legereté et corps, fraicheur et chaleur.
Rien ne dépasse, tout sarticule naturellement.
Sensation de complétude, de justesse.

Exemples de matcha Wa :

« Famille aromatique dominante non agressive
« Transition fluide entre nez-bouche et finale
« Sensation de paix aprés avoir bu

\

Cercles a remplir dans les fiches de degustation

O O O

Wabi Sabi Wa

Sobricté Profondeur Harmonie

Tous les matcha nes racontent pas la méme
histoireo. Cettes grilles aides a situer les
matcha selon sa qualité per¢ues et son usageo.

Chagues catégories corvespond a un niveau
d’expériences gustative, des raffinement et
d’investissement, du quotidien a lexception.

cAccessibles - Quotidien

Matcha correct pour un usage regulier sans
ruiner son budget. Pas exceptionnel, mais sans
defauts majeurs. Bon pour latte, smoothie, rituel
matinal simple.

Equilibré - Plaisir conscient

Rapport qualité-prix satisfaisant. On ressent
une vraie qualité et une attention dans la
production. Adapté aux moments ot on veut se
faire plaisir sans occasion spéciale.

Exceptionnel - Cérémonial

Experience rare, mémorable. Chaque gorgée
justific le prix. Reservé aux dégustations
contemplatives, aux moments précieux, aux
cérémonies. Investissement ¢motionnel autant
que financier.

N.8. : Ces trois qualités (Wabi, Sabi, Wa) sont
indépendantes et forment une grilles de
lectures antant esthétiques que sensorielle.
Un matcha peut exceller dans une seule,
deux, ou les trois dimensions.

Il n'y a pas de> hiérarchic> : un matcha pent
étre> magnifiquement Wabi sans étres Sabi.
Remplissez un cercle, plusienrs ou laissez
vide. Il ne s'agit pas de> «noter» le
matcha mais deo le> caractériser.

ACCORDS GUSTATIFS

DEFAUTS COURANTS

‘Z@ﬂg&l:hi - Confiseries traditionnelles du Japon

«  Yokan (gelée sucrée aux haricots rouges) :
contraste parfait sucré/umami

« Mochi : texture moelleuse qui appelle le
matcha désaltérant

«  Dorayaki : plenitude qui adoucit
l'astringence

Pitisserie occidentale

« Chocolat noir 70% et plus : dialogue
d'amertumes nobles

. Financier nature : texture beurrée qui
amplifie le lacte du matcha

«  Tarte citron : acidité qui réveille l'umami

Froma ges - Accord andacienx

. Comté 24 mois ou parmesan :
umami x umami = explosion savoureuse
« Chevre frais : fraicheur lactée
complémentaire
« Eviter les fromages a pdte persillée

Fruits

«  Poire : douceur, ne masque pas le matcha

«  Fraise : acidite légere qui netroie le palais

 Yuzu : zeste en recette, agrume japonais
qui sublime la fraicheur herbacee

« Eviter les agrumes trop acides ou
consommes seuls

CONSEILS DE DEGUSTATION

Meétallique,

Arriere-gout de fer, de picce de monnaie.
Causes : eau calcaire non filtrée, oxydation
avancée, contact prolong¢ avec du métal
(mauvaise conservation).

cAmer brut

Amertume agressive, non noble. Causes : eau
trop chaude (> 85™), matcha grade culinaire en
usucha, sur-infusion, feuilles trop matures.

Plat - Eteint

Absence de relief gustatif, fadeur, manque de
caractere. Causes : matcha ancien (> 6 mois),
mauvaise conservation (chaleur, lumiere),
grade tres bas.

Poussiérenx

Sensation de sécheresse extréme, ou de texture
farineuse désagréable en bouche. Causes
matcha grade culinaire de qualice médiocre
moulu industriellement, particules grossieres.

Finale, dpre
Rugosite, remanence desagréable en bouche.

Causes : eau chlorée, matcha ancien ou oxyde,
sur-fouettage (destruction des proteines).

Température> des l'ean

« 7075 : matcha delicat, cérémonial >
préservc [imami, minimise llamercume

« 80-85": matcha corsé, quotidien >
extrait plus de structure et de corps

Conservation optimale

+  Botte hermetique/opaque au refrigerateur

«  Avant de Pouvrir, laissez la boite revenir
a température ambiante

<1 mois = optimal ; 1-3 mois = acceptable si
bien conservé ; > 3-6 mois = risque oxydation

27

Moment idéal

«  Matin : effet énergisant doux et durable
(L-théanine + caféine)

«  Apres-midi : pause méditative sans risque
d'insomnie

» Eviter le soir : caféine (1 bol = 1 expresso)

VOIR GUIDE COMPLET P.101 - SECTION USTENSILES
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[DENTITE DU MATCHA *

Nom
Producteur Terroir

(] Yabukita [ ] Okumidori [ ] Saemidori [ Samidori [ Goko
Cultivar

Asahi () Okuyutaka (] UjiHikari [} Kanayamidori

Autre :

Type () Monovariétal - Single [ Assemblage - Blend

Récolte () Ichibancha 77 réwize. () Nibancha 27 réwite: (] Automne

Millésime Date de récolte m./an.  Date douverture

Grade (] Culinaire [ Premium [ | Cérémonial

PREPARATION

Méthode (] Usucha (] Koicha

Dosage gdesmatcha pour ml d'ean

Ratio () 1:40-Léger () 1:30-Standard [ ) 1:20- Corsé [ ] 1:10- Epais
Tamisage [ Avectamis (] Sanstamis

Recipient [ ] Chawan () Mug-Tasse () Verre Autre:

Temperature  [) Froide <20 ] Tiede 500 [ Chaud 70-85¢  Précis : ©

Technique (] Chasen ) Electrique (] Shaker (] Cuillere

ANALYSE SENSORIELLE

Granulomeétrie

(] Ultra-fine (] Fine (] Moyenne (] Granuleuse

Couleur

(] VertEclatant () Jade Profond () HerbeJeune [ ] Terne - Oxydé

Mousse

() Fine & Stable [ | Irréguliere "] Ephémére

A
Aromes

(] Floral [ ] Herbes Fraiches [ | Noisette (] Lacté [ ] Marin-Iodé [ | Umami

Texture en bouche

() Léger (] Velouté (] Dense () Astringent Noble

Saveur - Gotit

() Doux [ Umami [ AmerNoble [ | Vif-Tonique (] Profond

EVALUATION —
Valeur pergue
(] Accessible
Wabi Sabi Wa ) Equilibré
Sobriéré Profondeur Harmonie ] Exceptionnel
CONTEXTE DE DEGUSTATION
Date & Licu Deégustation n®

Moment [ Aube [ ] Matinal [ Apressmidi () Soir [ ] Nocturne
Rythme () Contemplatif () Quotidien (] Pressé
Ambiance ] Solitude (] Nature () Silence [ Partage (] Urbain

EXPERIENCE GUSTATIVE
(] Traditionnel (] Matcha Latte (] Mocktail
(] Matcha Glacé (| Cuisine - Patisserie (] Cocktail

Type de préparation

Accords gustatifs

. ! !
Souvenir evoque

RESSENTI PERSONNEL

! . I \ ! .
Resonance interieure apres degustatlon - NOTES LIBRES
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MAaTcHA UsSUCHA - THE LEGER TRADITIONNEL
LA TECHNIQUE DE LA PATE INITIALE

P

v

Pourquoi cette technique fonctionne si bien : elle dissout le matcha
en deux ctapes et ¢limine tout risque de grumeaux, méme avec un

matcha non tamisé.

PREPARER L'EAU (80°C)

+  Portez l'eau a ¢bullition puis laissez reposer 2-3 minutes

. Préparcz 60 ml au toral
Prelevez 10 ml dans un récipient séparé (tasse, bol), pour creer
une « pate » avant dilution

«  Température possiblement plus basse en ¢té¢ ou selon le matcha

CREER LA PATE LISSE

«  Placez 2 g de matcha dans le chawan (tamis¢ id¢alement)
Versez uniquement les 10 ml d'eau preleves

«  Mclangez au chasen en petits cercles jusqu'a obtenir une pate
homogene, sans grumeaux

Cette ¢tape prend 10-15 secondes

AJOUTER LE RESTE DE L'EAU
Versez les 50 ml d'eau restants d'un coup
Le matcha est déja dissous, le fouettage ne sert plus qu'a creer

la mousse

FOUETTER EN M ou W

«  Mouvement vigoureux mais souplc du poignet
Commencez au fond du bol

«  Remontez progressivement vers la surface

O I)UféC - 20-30 SCCOl’ldCS maximum

LA TOUCHE FINALE
+  Gardez le chasen dé¢tendu entre vos doigts (pas de crispation)
Mousse leégere = ardmes preserves (ne sur-fouettez pas)

«  Levez doucement le chasen au centre pour finir

B

MatcuA KoicHA - THE EPAIS CEREMONIEL
['ART DU MELANGE LENT

N

=

7/

Difference cruciale avec la préparation du matcha usucha: le maccha koicha

ne se fouette pas, il se mélange lentement. Pas de mousse recherchee.
TECHNI@E TRADITIONNELLE

DOSAGE

* 348 de matcha (Obligatoircmcnt gradc cérémonial, utiliser un
grade inférieur pour un koicha serait une erreur = trop amer)

«  20-30 ml d'eau 2 70-80" (température plus basse favorisée

pour préserver les ardmes délicats)

TAMISAGE OBLIGATOIRE
«  Le koicha ¢tant tres concentre, aucun grumeau n'est tolere

Tamiser deux fois si nécessaire

MELANGE CIRCULAIRE LENT

«  Chasen tenu verticalement

«  Mouvement circulaire du poignet (pas en M/W)
- Vitesse lente, pression douce

Durée : pétrir lentement pour un mélange homogene

TEXTURE RECHERCHEE
Sirupeux, ¢pais, brillant
«  Cohésion complete (pas de séparation eau/matcha)

< Aucune mousse en surface

Note culturelle : Le koicha se partage traditionnellement, dans la
cérémonie du thé — 2838, sado ou chado —, avec un bol pour 3-5
personnes qui boivent a tour de rdle, en tournant le bol. Clest un
moment de communion silencieuse ou chaque gorgee est savource
lentement. Le geste de tourner le bol - 2 fois dans le sens horaire

avant de boire — est un ¢lément clé du rituel.

93



MATcHA GLACE - ICED MATCHA
METHODE A CHAUD PUIS FROID

ourquoi ne pas fouetter directement dans l'eau froide : le matcha ne se
Pourq pas fouetter d t dans I'eau froide : 1 h

dissout pas correctement dans l'eau froide, créant des grumeaux tenaces.
PREPARER L'EAU (80°¢)

- Fouettez 2 g de matcha avec 30 ml d'eau chaude (80™)
«  Créez une pate ¢paisse bien homogene
Ajoutez 100-150 ml d'eau froide
«  Mc¢langez doucement (pas besoin de re-fouetter)
«  Ajoutez des glacons

Astuce été : préparez des glacons de matcha a I'avance (matcha grade
culinaire fouetté puis congelé en bacs). Plongez-les dans du lait

d'amande froid pour un latte instantané, un cocktail ou un mockeail.

RAPPEL - TEMPERATURE : LES REGLES D'OR

TROP CHAUD (> 85°)
« Détruit les catéchines (antioxydants), libere trop de tanins

(amertume agressive), brile la L-théanine (perte de douceur).

OPTIMAL (70-80°°)

« Préserve 'umami, extraction ¢quilibrée, mousse stable.

TROP FROID (< 65°C)

- Dissolution incomplete, manque de corps, arémes moins
expressifs. N.8. 1 60-65" en préparation koicha (thé épais) pour des grades
exceptionnels ultra-prémium selon certaines écoles

TEST SANS THERMOMETRE
« Eau bouillante » attendre 2 minutes = 80°¢
- Eau bouillante - attendre 4 minutes = 70

« Ou verser dans un bol puis attendre = 1 minute/"

MATCHA LATTE
LA REGLE DES DEUX TEMPERATURES

Probléme courant : matcha grumeleux dans le lait ou lait brile.
PREPARER LE CONCENTRE DE MATCHA

2 g de matcha + 30 ml d'eau a 80
Fouetter jusqu'a texture lisse et crémeuse

CHAUFFER LE LAIT SEPAREMENT

Duantité selon envie
Température idéale : 60-65 (test doigt : chaud mais
supportable)

«  Ne pas bouillir (>70 = golt cuit, prot¢ines dénaturces)
MOUSSER LE LAIT (OPTIONNEL)

Mousseur ¢lectrique (¢émulsionneur) : 15-20 secondes
French press (cafetiere a piston) : pomper 1o-15 fois
«  Shaker (mélangeur a cocktail) : agiter vigoureusement (30 sec)

ASSEMBLER

Verser le concentré de matcha dans une tasse ou un verre
Ajouter le lait mouss¢ doucement

+  Najouter aucun sucre ni additif

- Effet latte arc possible avec bonne mousse

LAITS & BOISSONS VEGETALES RECOMMANDES

Origine issue de Pagriculcure biologique de préférence
«  Avoine : texture crémeuse, légerement sucré naturellement
«  Amande : léger, met en valeur le matcha
«  Coco : onctueux, note exotique

Vache entier : classique, riche

N.B. : Le matcha culinaire, ou premium (pas cérémonial), convient mieux
au lacee car l’ajour de lait masque une partie des nuances.
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ERREURS COURANTES A EVITER
SUR-FOUETTER

«  Symptéme : mousse qui retombe immediatement, texture
aqueuse
Cause : fouettage excessif (> 30-40 secondes), destruction des
protéines
N . | A \ !

+  Solution : s'arreter des que la mousse est formee (20-30

secondes maximum)
EAU CALCAIRE

«  Symptéme : goliit metallique, film grisatre en surface
«  Cause : eau du robinet non filtrée

Solution : eau en bouteille ou filtrée
CHASEN SEC QUI CRAQUE

«  Symptéme : brins qui cassent, craquements

- Cause : chasen urilisé sans préparation ¢t non entretenu
Solution : tremper 2-3 minutes dans eau tiede avant usage,
rincer apres usage, sécher verticalement apres usage (de

préfércncc avec un support traditionncl7 le kusenaoshi)
MATCHA QUI NE MOUSSE PAS

Matcha trop vieux (> 6 mois ouvert)
«  Eau trop chaude ou trop froide
. Grade culinaire (mousse rarement bien)

-+ Chasen us¢ (brins casses) ou de mauvaise qualite
ALTERATION DU GOUT DU MATCHA

«  Parfum porté trop fort, encens, bougies parfumées ou
désodorisants a proximité. Recommandations : éviter
parfums/odeurs trop fortes pendant la dégustation du matcha

«  Utilisation d'un fouet en plastique

QUALITE DE L'EAU
L’EAU, AME SILENCIEUSE DU MATCHA

La qualité de l'eau est cruciale pour sublimer le matcha. Douce et
faiblement min¢ralisée (résidu sec 100 mg/L ou moins), elle en révele
toute la douceur et la complexit¢ aromatique. Une ecau dure, au
contraire, en accentue l'amertume. Chauffée entre 70 et 80, filerée
et jamais reutilis¢e apres ¢bullition, elle préserve les ardmes délicats

et incarne, dans la tradition japonaise, la purete et I'harmonie du geste.
EAU IDEALE

-+ pH neutre (6,5-7,5)
Faible minéralisation (s 100 mg/L = id¢al, <150 mg/L = acceptable)
«  Pas de chlore (dégrade les ardmes)

EAUX EN BOUTEILLE RECOMMANDEES

«  Volvic (France) : tres douce, neutre, idéale pour le matcha
Mont Roucous (France) : ultra-pure, cau de montagne

«  Rosée de la Reine (France) : extrémement pure

«  Montcalm (France) : peu minéralisée, préserve les ardmes subtils
Mont Blanc (France) : tres faiblement minéralisée

- Henniez Bleue (Suisse) : faiblement minéralisée, neutre

- Aqua Alpi (Suisse) : tres faible minéralisation, purcté alpinc
Spa Reine (Belgique) : tres faiblement minceralisce, neutre

«  Bru (Belgique) : peu mineralisée, douce

« A ¢éviter : Vittel, Contrex, Hepar, Eptinger. Trop minc¢ralisces,

ces caux masquent les ardmes subtils et delicats du maccha
FILTRATION MAISON - ALTERNATIVE ECONOMIQUE

«  Carafe filtrance, filtre sur robinet, perles en céramique :
¢limine chlore et calcaire
Charbon « binchotan » : charbon actif japonais, fabrique de
manicre ¢cologique a partir de bois dur (minc¢ralise legerement

l'eau, améliore son goﬁt, réduit certains contaminants)
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USTENSILES TRADITIONNELS POUR PREPARER LE MATCHA

4 7 . .
CHAWAN - {1%55’[1 * Bol a2 matcha (en grés, porcclamc ou argllc), souvent hrgc
(¢ 11-16 cm) et profond (7-10 ¢cm), congu pour fouetter la poudre de the vert matcha.
Ses dimensions, formes et aspects varient selon l'origine et l'usage.

T AA ~ 1.
CHASEN * Z5%% * Fouet en bambou fin urilisé pour créer une mousse onctueuse
en mélangeant matcha et eau.

CHASHAKU - 2?%7?9 * Cuillére en bambou (fine et longuc) servant a doser la
poudre de matcha. Une cuillere ¢quivaut a environ 1 gramme de matcha.

CHAFURUI * A%« Tamis ucilisé pour ¢liminer les grumeaux et obtenir une
poudre fine avant utilisation. Par nature, le matcha a tendance a s’agglomérer
(¢lectricite statique, humidité, pression du conditionnement) ; un tamisage peut
donc s'averer essentiel pour une texture homogene et une mousse stable.

KUSENAOSHT + < HFEL - Support en céramique ou bois pour conserver la
forme du chasen en bambou et optimiser son s¢chage.

CHAIRE - %]\ * Perit récipicnt en Céramiquc servant a contenir le matcha destiné
au koicha (the ¢pais). Souvent accompagne d'une housse de soie (shifuku), et son
couvercle peut étre en ivoire (gebuta), consideére comme le plus noble. Sa presence
¢voque la solennite du moment et la purece du geste.

NATSUME * % * Boite laquée en bois, plus legere, utilisée pour conserver le matcha
destiné a l'usucha. Son nom vient du fruit du jujubicr (natsume), auquc] sa forme
arrondie fait penser.

AP e ke . A . . .
CHAZUTSU * A T8 - Boite de conservation — en étain, laiton, cuivre, acier,
aluminium ou bois — souvent dotée d’un couvercle incérieur pour I'écanchéice.

CHAKIN - Z5I77 - Linge en lin ou coton pour essuyer le bol et les ustensiles
pendant la cérémonie.

N8 : La qualicé et lentretien des ustensiles sont importants. Pour préserver votre matcha,
optez pour un contenant opaque qui bloque la lumicre, avec un couvercle hermetique
(idéalement a double fermeture, second couvercle intérieur) pour limiter le contact avec lair,
humidice et les odeurs fortes. L'étain (reconnu pour ses proprictes antibacteriennes naturelles)
reste le materiau de predilection, mais la ceramique et laluminium sont aussi dexcellentes
options. Gardez-le au refrigerateur. Avant owverture, laissez la boite revenir a temperature
ambiante : évite la condensation. Consommation optimale : dans le mois suivant lowverture.
Bien conserve : 80% des aromes preserves. Mal stocke : perte de 50% de saveur en une semaine.

CONSEILS D’ENTRETIEN DES USTENSILES ELEMENTAIRES
/ LE CHASHAKU - CUILLERE A THE

Fabriqué en bambou, le chashaku ne doit jamais étre lave a l'eau au risque de se
déformer. Apres chaque utilisation, essuyez délicatement les résidus de matcha
(mouchoir en papier ou chiffon doux). Si le matcha a seche sur la cuillere,
grattez—le doucement avec un tissu. Les taches de pigment vert qui persistent

sont inoffensives et n'affectent pas ['utilisacion.

Conservation : séchez a l'ombre dans un endroit bien ventilé. Evitez le plein

soleil et les environnements trop secs qui peuvent fissurer le bambou.
W LE CHASEN - FOUET A THE

Sa structure délicate en bambou demande un soin particulier. Aprés usage,
rincez-le a l'eau tiede, puis cssuycz—lc avec un chiffon doux. Pour les résidus

tenaces, frottez délicatement avec les mains ou un chiffon doux.

Conseil : un kusenaoshi (support de chasen) permet de redresser les brins et de
preserver sa forme. Cependant, certaines ¢coles de thé préferent que les brins
restent legerement fermes — par exemple, I'école Omotesenke utilise des chasen
plus fermes que I'école Urasenke (¢coles historiques).

Conservation : essuyez soigneusement le fouet avant de le ranger pour ¢viter les
moisissures. Comme le chashaku, stockez-le dans un endroit aéré et a l'abri de

la lumiere.

@ LE CHAWAN - BOL A THE

Fabriqué le plus souvent en gres, en porcelaine, ou en argile, le chawan est le
seul ustensile en contact direct avec la bouche, il nécessite une hygicne
irr¢prochable. Lavez-le a l'eau tiede sans produit avec un chiffon doux, en
nectoyant méticuleusement tous les recoins. Evitez absolument les éponges
abrasives qui rayeraient la surface. Un nettoyage immediat previent les taches

de moisissure difficiles a ¢liminer.

Conservation : les chawan présentent souvent de fines craquelures de glacure
(les kannyu, comme un kintsugi naturel) qui retiennent I'humidice. Laissez-le

sécher dans un endroit venrilé.

N.B. : Les ustensiles fabriqués au Japon sont a privilegier — leur bambou est sélectionne
et travaillé sans traitements agressifs, selon des standards traditionnels exigeants.
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POUR UN MATCHA CONSCIENT
LE MATCHA, UNE HISTOIRE MILLENAIRE TOUJOURS VIVANTE

Le the vert en poudre que l'on nomme « matcha » natt au tournant des XII-XIII® siecles
durant l'époque Kamakura, import¢ de Chine par des moines japonais. Il devient
rapidement le cceur de la céremonie du the, incarnant les principes zen : harmonie, respect,
purete, tranquillice.

Pendant des siecles, sa production reste un art minutieux : ombrage des theiers pendant
20 a 30 jours, cueillecte manuelle des jeunes pousses (ichibancha), sechage delicat, moulage
(mouture) a la meule de pierre — environ 30 grammes par heure. Ce nlest pas un simple
the. Clest une médication, une philosophie, un acte de présence totale. Une démarche qui
nous familiarise avec le partage, méme en pleine solitude.

LA DERIVE CONTEMPORAINE

Aujourd'hui, le marcha séduit les jeunes génémtions pour son image saine, esthétique et
apaisante, popularisée par les reseaux sociawx. Mais cette popularite cache une réalicé
inqui¢tante :

Dénaturé — Matcha latte sucré, frappé industriel, poudre colorce sans dme. Le rituel
millenaire devient un produit de grande surface.

Dilu¢ — Faux matcha de moindre qualite (senchas moulus, poudres importées ou non
conformes aux methodes traditionnelles japonaises), vendus comme authentiques. Le
consommateur, désorienté, ne sait plus distinguer le vrai du faux — il boit I'image
vehiculee par les influenceurs, plutot que la réalicé d’un produit artisanal.

Menace — Llexplosion mondiale de la demande de matcha fragilise la production
artisanale japonaise : risque de pénurie, hausse des prix, abandon des méthodes

traditionnelles au profit de rendements industriels.

Le matcha risque d'¢tre sacrific sur lautel de la consommation de masse.

« Comprendres les lien profond et vital entres l'art japonais et la Voieo du Thé est
une condition préalable a l'appréciation deo la culture japonaise en général. »

Sen Soshitsu XV (1923-2025)

L'ENGAGEMENT DE CE CARNET — LE CODE DU MATCHA

Ce carnet est un guide pour savourer le matcha avec intention. Inspiré du bushido — « la
voie du guerrier » (R 1) — code d’honneur des samourais, il propose une ¢thique de
dégusmtion : une vote d’explomtion plutét qu’un ensemble de réglcs.

S(,’p[ p?’i?’lCipﬁ‘S pour p?‘éSE?‘Uﬁ’, respecter et honorer le matcha :
2l - Makoro — SINCERITE

Rechercher lauthenticicé. Privilégier les producteurs transparents, les terroirs identifies,
les grades adaptes a chaque usage. Refuser le marketing creux.

%L - Rei — RESPECT

Honorer le travail des cultivateurs de thés japonais. Chaque bol contient des mois de
labeur et des genérations de savoir-faire.

& - Yu — COURAGE
Oser payer le juste prix. Soutenir lartisanat plutot que l'industrie.
A28 - Meiyo — HONNEUR

Transmettre les connaissances. Partager ce savoir sans convaincre : simplcmcnt expliqucr,

faire decouvrir.

2ZFE - Jihi — COMPASSION

VAR WIANY

Comprendre que tous ne peuvent accéder au matcha dlexception. Valoriser chaque grade a
sa juste place. Chaquc contexte a sa dignité. Ce qui importe nest pas la forme, mais la présence.
g})jé'_;?: - Seijitsu — INTEGRITE

Déguster en conscience : tamiser, doser, respecter la rempémture. Rcfuser la négligencc,
meme au quotidien.

F ] - Jisei — MAITRISE DE SOI

/- \ . . . .
Resister a la surconsommation. Le matcha nlest pE{S une ﬂlOdﬁ, mais une TCldClOﬂ. Cultwer

la présence plutor que ['habitude.

Cette voie nlest pas un ideal a atteindre, mais une direction dans laquelle marcher.

8. : Cette ¢thique sinspire librement de concepts japonais sans en revendiquer une
maitrise absolue. Elle propose une direction, pas un dogme — une invitation a deguster
consciemment, selon votre propre sensibilicé.
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LA VOCATION DU CARNET

Ce carnet nlest pas neutre. Clest un acte de resistance douce — un refus tranquille de la
banalisation.

En documentant vos degustations, vous devenez gardien dune meémoire sensorielle. Vous
affinez votre palais, distinguez le noble de l'ordinaire, le vrai du faux. Vous créez une
archive vivante de terroirs, de cultivars, de moments.

Observer - Préparer . Déguster - Ressentir - Noter

Chaque page remplie est un geste d(? pYéSCYU(l[iOTL Vous ne consommez plus. Vous hOﬂOTCZ.

« INCARNE D'ESPOIR »

Pour une ethique du geste, du temps et du gouc.

Que ce carnet inspire une géneration de buveurs conscients. Que le matcha retrouve sa
dignite, son mystere, sa profondeur. Que les producteurs artisanaux puissent vivre de leur
art. Que dans cinquante ans, on puisse encore deguster un koicha d'Uji, moulu a la meule
de pierre, préparé au chasen en bambou taillé a la main, dans le silence d'une aube
printaniere, avant la premiere récolte — transmis par des artisans dont le savoir-faire aura
¢te préserve.

Le matcha merite mieux que la banalisation.

boyons Ses gardlens.

Ce carnet est dedi¢ aux cultivateurs de theiers, aux maitres de the, aux artisans qui
faconnent les ustensiles et objets du matcha, et a toutes celles et ceux qui, dans lombre,
préservcnt un trésor millénaire.

Avec une dedicace particuliere a Sen Soshitsu XV (1923-2025), Grand Maitre (Daisasho)
et 15°iemoto de 'ecole Urasenke, qui a consacre sa vie a la transmission de la voie du the.

« Ichigo Ichies »

Attribué a Sen no Rikyi, maitres deo thé japonais influent (XVI© siecles) et figures
majeure> deo 'bistoires culturelles japonaises, qui a perfectionné l'art du the, les
normes artistiques et ['étiquette, « Ichigo Ichies » est un proverbes japonais et une
expression idiomatiques a quatres caracteres issueo deo la cérémonies du thé. Lors
d'unes cérémonieo du the, I'hétes et l'invité doivent garder a l'esprit qu'il s'agit d'une
rencontre unique et inoubliable, et faires preuves des sincérité dans leurs échanges.

Ceo proverbes nes se limites pas aux cérémonies du thé, mais est également utilisé
dans de> nombreux contextes pour exprimer le> messageo suivant : « Cettes rencontre
est uneo experience, unigues qui ne s mpmdm’m Jamais. Chérissons donc ce
moment et offrons la meillenres hospitalité possible.. Vous vous reverrez pent-étres a
maintes reprises, mais s0yeg COnSCIEnts ques ceo moment precis nes se representera

Jamais. » 1l est également utilisé pour désigner l'opportunité unique> d'une> vie,

1()9



COMPAGNONS DE ROUTE

E i



Pour celles et ceux qui souhaitent approfondir cette voie, voici quelques
compagnons de route — textes fondateurs, institutions gardiennes,
product@urs done | ’intég;’ité a traversé les siecles.

LIVRES FONDATEURS

Les Livres du thé — Kakuzo Okakura (1906, trad. fr. Gabriel Mourey, 1927)
Le classique incontournable sur la philosophie du the.

Vies du the, esprit du thé — Sen Soshitsu XV (1979, trad. fr. 2014)

Par le 15¢ Grand Maitre de ['école Urasenke. A ceux qui aspirent a suivre la voie du thé.

Les Dit du Genji — Murasaki Shikibu (XI s., trad. fr. 1993)
Premiére mention licteraire du the a la cour imperiale japonaise.

Japaneses Tea Culture> — Morgan Pitelka (2003)
Approche historique et anthropologique pour les curieux.

Wabi-Sabi for Artists, Designers, Poets € Philosophers — Leonard Koren (2008)
Explication du concept japonais de beaute fortuite pour créatifs et penseurs.

Thes Book of Matcha — Louises> Cheadle> € Nick Kilby (2016)

Guide moderne accessible, équilibre tradition et pratiques contemporaines.
INSTITUTIONS & PRODUCTEURS DE REFERENCE

Centres Urasenkes du Chanoyu (Kyoto)
Ecole de cérémonie du thé, préservation du chanoyu.

Marukyn Koyamaen (Uji, fondé¢ en 1704)
Spécialiste matcha premium, fburnisseur de mairtres de the.

Ippodo Tea Co., Kyoto (Uji, fondé en 1717)

Producteur historique japonais, terroir UJi.

Japan Tea Central Public Interest Incorporated Association
« Nihon Chagyo Chiiokai »

Organisme officiel de régulation et documentation.

N.8.: Depuis le debut du XXI¢ siecle, de nombreuses marques de maccha ont émerge sur le marche
occidental.  Cependant, nombre dentre elles sont de simples revendeurs sans expertise
particuliere. Pour garantir la qualice et lauthenticice, verifiez systematiquement la tragabilice :
origine geographique precise, methodes de culture et date de recolte sont des indicateurs essentiels.
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NoOTES NoOTES

Vous avez remplz' ceo carnet.

Vous étes devenu-e gardien-ne d'unes mémoire sensorielle.

Chaque pages témoignes d'un instant unique,, d'une rencontres avec les matcha qui ne se reproduira jamais.

— W Ichigo Ichie,

L'édition suivante> vous attend.
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