BiLE CAJE TASTE OF ASIA - 1

Jemnost za€ina u suroviny

Bily €aj neni bily nalev

Jméno odkazuje na svétlé chmyfi mladych pupen(. Vyroba stoji hlavné na zavadnuti a suSeni; pravé surovina a
vedeni téchto krokl uruji jemnost, kvétinovost i sladky dozvuk.

Ty
e s Sl AN o B T

Pupeny Pupen + listky Vyssi podil listu

Silver Needle byva tvofen prevazné Pai Mu Dan kombinuje pupen s Listovéjsi sklizné byvaji vyraznéjsi a
mladymi ochmyfenymi pupeny. Nélev mladymi listky. Nabizi pIn&jsi, mohou pfipominat seno, byliny, med
je lehky, Cisty a jemny. kvétinovéjSi a snaze Citelnou chut. nebo suSené ovoce.

Rychly start

1 Davka 2 Voda 3 Cas 4 Opakovani

3-4 gna 250 ml 75-85 °C 2—4 minuty 2-3 nélevy

Zacnéte na 80 °C a 3 minutach. Je-li nalev nevyrazny, pfidejte Caj; je-li sviravy, zkratte ¢as nebo snizte teplotu.

Prakticky pruvodce - tasteofasia.cz



BiLE CAJE TASTE OF ASIA - 2

Priprava bez zbytecnych chyb

Co hlidat na etiketé

* typ sklizné: pupeny, pupen + listky * plvod a oblast,
pokud jsou uvedeny ¢ rok sklizné nebo baleni « celé,
suché a cisté vonici listy * obal chranici pred svétlem,

vzduchem a vlhkosti

Tri nejcastéjsi chyby

Vrouci voda PriliS malo listu Dlouhé louhovani
Prekryje jemné aroma a snadno Objemné listy klamou. Vazte gramy, Del$i ¢as nenahradi kvalitni surovinu.
zvyrazni sviravost. Konvici po varu ne Izi¢ky; chut doladujte davkou. Druhy nalev pfipravte samostatné.

nechte chvili zchladnout.

Studeny bily ¢aj s broskvi

=y " y Na750mi
- ‘ 8 g bilého ¢aje - 750 ml studené filtrované vody - %2 pevné broskve

Caj zalijte studenou vodou a nechte 6-8 hodin v lednici. Scedte,
pfidejte tenké platky broskve a podavejte s ledem. Ovoce pfidavejte
az po scezeni, aby nezakrylo jemnou chut’ Caje.

Prakticky pruvodce - tasteofasia.cz



