Herbaty czarne - Indie
Darjeeling
,ﬁ wskazana miekka przefiltrowana woda

L degustacja w matych filizankach pozwala cieszy¢ sie pelnym
bukietem aromatycznym

,ﬁ niezbedne szczelne przechowywanie suchej herbaty /torebka lub
puszka/

L idealny maty pekaty dzbanek o pojemnosci 0.5-0.61

'@ Swiezo zagotowana woda i 4-5 fyzeczek fokoto 9-11g/ listkow

herbaty na ok. 0.5-0.6/ dzbanek
g listki zalewamy wodq
. 1-2 tyzeczki fistkow herbaty na

«zas parzenia: i 180-200ml czarke lub filizanke
- 2-3 min. - pierwszy zbidr FF
Z - 3-4 min. - drugi zbidr SF
- 3-4 min. - pdzny zbior
w napar gotowy do degustacji
@ Cukier trzcinowy, midd - tyfko do herbat z pdznego zbioru
Assam

X wskazane dodatki: cukier trzcinowy, konfitury, np. z ptatkéw rozy

,& ciepte mleko w polaczeniu z mocnym naparem daje Assam typu
british tea

X dtuzsze parzenie - nawet do 5-6 min.

'@ Swiezo zagotowana woda i 4-6 fyzeczek /okoto 7-10g/ fistkow
herbaty na ok. 0.5-0.7! dzbanek
19 listki zalewamy wodq
w

1-2 tyzeczki fistkow herbaty na

8 cas parzenia 3-6 min. 180-200m| czarke lub filizanke
[ 4 dequstacja sugerowana w biatej porcelanowej filizance
® cukier, midd, konfitury, syropy, mleczko, Smietanka
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Herbaty czarne - Cejlon

idealne do klasycznych éniadan i pikantnych potraw
Ceylon Raigama Korales parzymy 2-3 minuty
wskazana miekka woda

@ Swiezo zagotowana woda . 4-6 fyzeczki /okoto 7-89/
‘] listkéw herbaty na ok. 0.5-0.7/ dzbanek
19 listki zalewamy wodgq
w

8 czas parzenia 2-4 min.

1-2 fyzeczki listkw herbaty na
180-200ml czarke lub filizanke

w napar gotowy do degustacji

® cukier, midd, konfitury, syropy, mleczko

Herbaty czarne - Kenia & mieszanki
klasyczne

wy$mienite do $niadan po francusku, angielsku, takze jako herbata
five o'clock

dodatek cukru trzcinowego eksponuje smak

wskazana odrobina $§mietanki lub cieptego mleka

Swiezo zagotowana woda - 4-6fyzeczek /okoto 7-10g/ listkow
‘] herbaty na ok. 0.5-0.7/ dzbanek

Jistki zalewamy wodq

1-2 fyzeczkilistkow herbaty na

- 180-200ml czarke lub filizanke

czas parzenia 3-5 min.

napar gotowy do degustacji
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cukier, midd, konfitury, syropy, mleczko

10 przykazan do przygotowania
herbaty

1. Uzywaj wylacznie $wiezych listkéw herbacianych - powinny by¢
przechowywane w szczelnym pojemniku lub specjalnej torebce,
z dala od obcych aromatow.

2. Uzywaj $wiezej wody — opréznij czajnik i napelnij go przefiltrowang
wodg. Wazne jest, aby nie byta zbyt twarda ani mineralizowa

na. Woda nie powinna si¢ diugo gotowac, przy pierwszych oznakach
wrzenia nalezy zdja¢ ze zrédia ciepta. Ma ona wtedy biale zabarwienie-
-stad nazwa biaty wrzatek.

3. Upewnij sig, ze dzbanek jest czysty — odkladajaca si¢ warstwa
taniny powoduje, iz herbata jest bardziej gorzka. Dwie deserowe
tyzeczki sody rozpuszczone w gotujacej wodzie pozwola

w ciggu 2-3 godzin usung¢ osad.

4. Podgrzej swéj dzbanek - optucz go ciepla woda przed zaparzeniem
listkow.

5. Stosuj prawidtows iloé¢ herbaty - jedna tyzeczka, tj. 2-3 gramy
herbaty na ok. 200 ml wody.
Parzac w dzbanku nalezy wsypa¢ 1-2 tyzeczki dodatkowo.

6. Stosuj prawidtowy czas parzenia, uwzgledniajac typ
i gatunek herbaty.

7. Zawsze zamieszaj przed podaniem.
8. Podawaj herbate zaraz po zaparzeniu.

9. Po uzyciu wyplucz swéj dzbanek goraca woda,
nigdy nie myj go w zmywarce i nie stosuj detergentow.

10. Eksperymentuj z herbatami tworzac swoje wlasne mieszanki,
taczgc rézne gatunki i smaki.

Najczestsze bledy popelniane przy parzeniu herbaty:

A) listki zamiast do zaparzacza wsypywane sg do filizanki/kubka;

skutkiem jest zbyt dtugie parzenie, ktore:

« zmienia smak naparu

» minimalizuje cenne wlasciwosci zdrowotne

« podwyzsza poziom garbnikéw, co nadaje cierpkiego i gorzkiego
smaku herbacie

B) zalewanie wrzatkiem herbat zielonych czy biatych, co powoduje:
« zniszczenie smaku naparu

e utrate aromatu

« oslabienie waloréw zdrowotnych

« utrate klarownoéci herbaty

Herbata na $wiecie

Herbata to jeden z najpopularniejszych napojow na $wiecie.

Pije si¢ ja na goraco lub na zimno, mrozong, z mlekiem, cytryna lub
korzeniami. I cho¢ istnieje wiele sposobéw rozkoszowania sie

nig, to tylko niektdre kraje wypracowaty sobie narodowe

sposoby przygotowania i picia herbaty.

Najbardziej klasyczng forme spozywania herbaty stosuja
Chinczycy i Japonczycy. Pija zielong, naturalng herbate,

bez zadnych dodatkéw, kilkakrotnie w ciggu dnia w bardzo
malenkich porcjach. Mieszkaricy Sri Lanki i Hindusi pija herbate
zimng, z lodem, cukrem, cytryng, réwniez z mlekiem.

W Iranie i Turcji przygotowuje sie herbate z cytryna, zazwyczaj
mocno stodzong i podaje sie ja w pieknie zdobionych matych
szklaneczkach. Napar czesto przyprawiany jest ziarenkami
kardamonu, imbirem, cynamonem, anyzem, pachnacym
pieprzem czy gozdzikami.

W krajach afrykanskich i arabskich pije si¢ goraca stodzona
herbate zielong, zaparzang z mieta, a takze zimng herbate
zlodem i owocami cytrusowymi.

W Azji Srodkowej popularnoécia ciesza si¢ herbaty zielone
i prasowane. Rosjanie s3 amatorami herbat podwedzanych
tradycyjnie przygotowywanych w samowarach.

Napar wzbogacajg cukrem i konfiturg.
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Adresy sklepow:

Gdansk Galeria Battycka
tel./fax: (58) 345-21-61
e-mail: galeriabaltycka@fiveoclock.com.pl

Krakow Galeria Krakowska
tel.: (12) 628-78-53, fax: (12) 628-72-80
e-mail: galeriakrakowska@fiveoclock.com.pl

Krakéw Centrum Handlowe M1

tel./fax: (12) 68-60-180
e-mail: krakow@fiveoclock.com.pl

todz Galeria t6dzka
tel./fax: (42) 634-65-22
e-mail: galerialodzka@fiveoclock.com.pl

6dz CH "PORT £0DZ" / IKEA

tel./fax: (42) 203-71-79
e-mail: portlodz@fiveoclock.com.pl

Wroctaw Galeria Dominikariska
tel./fax: (71) 34-68-329

e-mail: galeriadominikanska@fiveoclock.com.pl

Warszawa Centrum Handlowe Janki "Real"

tel/fax: (22) 711-31-57
e-mail: janki@fiveoclock.com.pl

Warszawa Centrum Handlowe "Blue City"
tel/fax: (22) 311-71-23
e-mail: bluecity@fiveoclock.com.pl

Warszawa CH "Ztote Tarasy"
tel/fax: (22) 222-01-66
e-mail: zlotetarasy@fiveoclock.com.pl

Poznan Centrum Handlowe M1
tel./fax: (61) 874-94-73
e-mail: poznan@fiveoclock.com.pl

Kotobrzeg Sklep "Five o'clock"

ul. Gietdowa 8c/5, tel./fax: (94) 35-256-88
e-mail: herbataikawa@interia.pl
www.herbataikawa.vel.pl

Litwa, Wilno Galeria 0ZAS
0z09.18

LT-08243 Vilnius

e-mail: vilinius@fiveoclock.com.pl

Zakup on-line: www.fiveoclock.eu

Brzezicki & Siess s.c.

ul. Marii Sktodowskiej - Curie 70, 59-300 Lubin

tel. / fax: (76) 844-44-25, 844-27-02

e-mail: info@fiveoclock.com.pl

"Czyz s3 pewne godziny, bardziej w zyciu przyjemne,

niz godziny po$wigcone ceremonii i wiedzy
o popoludniowej herbacie?"

Henry James "Portret pewnej Pani"

DY HERBAT.
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five o clock
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Herbaty biale
White Pai Mu Tan, Jasmine Yin Zhen White, White Flowery Pekoe

zaparzacz powinien by¢ na tyle duzy, aby listki mogty swobodnie
si¢ rozwing¢

wskazana wigksza ilo$¢ suchej herbaty do zaparzenia

herbata codzienna

Swiezo zagotowana woda
studzimy wode przez
GOl g | Shrmack /ooy st
herbaty na dzbanek ok. 0.5/
listki zalewamy wodq
, ‘ w 1-2 tyzeczki fistkow herbaty na
czas parzenia do 7 min.

180-200ml czarke lub filizanke

napar gotowy do degustacji

niewskazane zadne dodatki

Herbaty zielone - Chiny

1. Specjaly:

np.: Snow Buds, White Monkey, Silver Pear] Mountain
szczeg6lng uwage nalezy zwrdci¢ na wlasciwg temperature wody

wskazane parzenie w matych dzbanuszkach od 0.2-0.51
Z zaparzaczem

woda powinna by¢ przefiltrowana i niskomineralizowana
o niewielkiej zawartosci wapnia

Swiezo zagotowana woda

2

studzimy wode przez
ok. 3-4 min. do temp. 70 stopni C

listki zalewamy wodq
1-2 fyzeczki listkow herbaty na
«as parzenia do 2-3 min. w 180-200m| czarke lub filizanke
napar gotowy do degustagji
odstawiamy zaparzacz w suche migjsce
Q@ te same fiscie herbaciane mozemy parzy¢ nawet 2-4 razy
{

@ kazde kolejne parzenie powinno byc o 1 minute dfuzsze od poprzedniego

® niewskazane zadne dodatki

3-4yzeczki fokoto 5-7g/ fistkw herbaty
naok. 0.5 dzbanek o ptaskim ksztatcie

" e e ¢

e e e

2. Specjaly formowane:

np.: Ball Shaped, Fortune Balls, Pagoda with Blossom, Bottle Gourd

po zagotowaniu woda powinna by¢ studzona przez 3-4 minuty
do temperatury 70 stopni C

sugerowane naczynie do przygotowania naparu to szklana lub
biala porcelanowa filizanka

pelne rozwiniecie listkéw $wiadczy o osiggnieciu optymalnego
czasu parzenia

mozliwos¢ parzenia 2 do 3 razy

3. Wysokiej jakosci herbaty klasyczne:

np.: Lung Ching, Yunnan Superior, Jasmine Chung Hao
herbat z tej grupy nie powinno si¢ parzy¢ diuzej niz 3 minuty
wazne, aby woda miala odpowiednig temperature

herbaty nadaja si¢ do wielokrotnego parzenia

Lung Ching - dtuzsze niz 3- minutowe parzenie wywoluje
niekorzystne zmiany w smaku i aromacie naparu

'@ Swiezo zagotowana woda

studzimy wode przez
2-3 min. do temperatury 80 stopni C G

’@ listki zalewamy wodgq

3-4tyzeczki /okoto 5-7g/
fistkow herbaty na ok. 0.5/
dzbanek o ptaskim ksztatcie

1-2 tyzeczki fistkow herbaty na

- 180-200ml czarke lub filizanke

zas parzenia 2-3 min

napar gotowy do degustacji

odstawiamy zaparzacz w suche miejsce

w
=
_@@ te same fiscie herbaciane mozemy parzyc 2-4 razy
Va4

kazde kolejne parzenie winno byc o 1 minute dfuzsze od poprzedniego

niewskazane zadne dodatki

4. Herbaty klasyczne

np.: Gunpowder Temple of Heaven, Yunnan Green,
China Jasmine Congou

’L pierwszy napar odlewamy po ok. 15-30 sekundach, dopiero drugi
napar jest wlasciwy

L Gunpowder - ze wzgledu na wysoka esencjonalno$¢ nalezy uzy¢
1 tyzeczke listkow na kubek z zaparzaczem, 2-3 tyzeczki na 0.51
dzbanek

2

Swiezo zagotowana woda

studzimy wode przez

listki zalewamy wodq
.J 1-2 fyzeczkilistkow herbaty na

czas parzenia 3 min. ok. 200m! wody

!Dﬂb@

napar gotowy do degustacji

odstawiamy zaparzacz w suche miejsce

=
l_@_@ te same fiscie mozemy parzy¢ nawet 2-4 razy

@ kazde kolejne parzenie winno byc o T minute dhizsze od poprzedniego

% niewskazane zadne dodatki

3-4min. do temp. 70-80stopni € O 2-3 tyzeczki /okoto 6-8g/ listkdw herbaty
na ok. 0.5/ dzbanek o ptaskim ksztatcie

Herbaty zielone - Japonia

wskazane parzenie w dzbankach zeliwnych lub ptaskich
dzbankach porcelanowych o pojemnosci do 0.51

Y woda powinna by¢ migkka i przefiltrowana

V) degustacja w malych czarkach zeliwnych, ceramicznych lub

filizankach

np.: Sencha Fukuyu, Bancha, Genmaicha

'@ Swiezo zagotowana woda

studzimy wode przez
1-2 min. do temp. 90 stopni C e 2-3{yzeczki fokoto 5-7g/ fistkow

herbaty na dzbanek ok. 0.5/
l-@ listki zalewamy wodq

1-2 tyzeczki fistkow herbaty na

casparzeniado 1-3 min. - 180-200ml czarke lub filizanke
w napar gotowy do degustagji
= odstawiamy zaparzacz w suche miejsce

l'@’@ te same fiscie mozemy parzy¢ nawet 2-4 razy

® niewskazane zadne dodatki

np.: Sencha Japan Topas, Sorbet Cytrynowy, Kokeicha

'@ Swiezo zagotowana woda

studzimy wode przez
ok. 2-3 min. do temp. 80-85 stopni C G 3-4/{yzeczki /okoto 5-8g/ listkow

herbaty na dzbanek ok. 0.5/
1@ listki zalewamy wodgq
w

1-2 fyzeczkifistkw herbaty na

— 180-200ml czarke lub filizanke

czas parzenia do 2-3 min.
napar gotowy do degustacji
= odstawiamy zaparzacz w suche miejsce

l'@'@ te same fiscie mozemy parzy¢ dwukrotnie

® niewskazane Zadne dodatki

Japan Gyokuro Asahi

Ten rarytas herbaciany zalewamy woda o temp. 50-60 stopni C.
Wode po zagotowaniu pozostawiamy na 6-7 minut do przestygniecia
Optymalny czas parzenia to 1-2 minuty.

Wiecej informacji na temat Gyokuro, jak i innych herbat z tej grupy
znajduje si¢ w tematycznej ulotce "Japonia”.
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Oolong
Chiny
np.: Oolong Milky

zalecane tradycyjne parzenie metodg Gong Fu, czyli w malym
glinianym dzbanku o pojemnosci 100-200ml

mozna parzy¢ réwniez w dzbanku o pojemnosci 0.4-0.51 z duzym
zaparzaczem

lekkie przestudzenie naparu pozwala wydoby¢ wyjatkowy aromat

Swiezo zagotowana woda

studzimy wode przez

ok. 1-2 min do temp. 90-95 stopni C ii 4-5 tyzeczek /okoto 6-9g/ listkow
herbaty na dzbanek ok. 0.5

listki zalewamy wodq

1-2 fyzeczki listkw herbaty na

- 180-200m! czarke lub filizanke

czas parzenia do 1-2 min.

napar gotowy do degustacji

odstawiamy zaparzacz w suche miejsce

te same fistki mozemy parzy¢ nawet 3-5 razy
kazde kolejne parzenie powinno by¢ o T minute dfuzsze od poprzedniego

niewskazane zadne dodatki

Tajwan

Formosa Finest Oolong

Swiezo zagotowana woda Q 4-7 lyzeczek /okoto 6-11g/ fistkow
herbaty na dzbanek ok. 0.5-0.7/
listki zalewamy wodq

1-2 fyzeczki fistkw herbaty na

czas parzenia 3-5 min. ok. 200m! wody

napar gotowy do degustacji

niewskazane zadne dodatki

'@ listki zalewamy wodg
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Pu erh

Pu erh Krélewski, Pu erh Yunnan

1-2 fyzeczki fistkw herbaty na
ok. 200m! wody

Swiezo zagotowana woda O 4-7tyzeczek /okoto 6-11g/ listkow
herbaty na ok. 0.5-0.7! dzbanek
czas parzenia ok. 7 min. .J

napar gotowy do degustacji

niewskazane zadne dodatki

Herbaty czarne - Chiny

wskazane parzenie w dzbankach o pojemnosci 0.5-0.8l, glinianych
lub ceramicznych

dlugo$¢ czasu parzenia nalezy dobra¢ do preferencji smakowych

wy$mienicie smakuja po daniach rybnych i drobiowych, do
$niadan w stylu francuskim

dodatki : cukier trzcinowy, midd, niezalecana cytryna

Swiezo zagotowana woda G 4{yzeczki fokoto 6-8g/ fistkow
herbaty na dzbanek ok. 0.5-0.71

listki zalewamy wodq

1-2fyzeczki listkw herbaty na
czas parzenia 3-5 min. 180-200ml czarke lub filizanke
napar gotowy do degustacji

cukier, miéd



