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FIVE O'CLOCK

—  TEA AND COFFEE SHOPS —

1990



Japan Gyokuro Tohei

Najwyzszej jakosci herbata
przygotowywana recznie przez
mistrza Tohei Maejima, bedaca
dzietem jego zycia. Specjalna
odmiana ro$liny herbacianej

z kultywarow Goko, Saemidori,
Okumidori i Yabukita gwaran-

Japan Gyokuro Hiki

Pochodzaca z prefektur
Kagoshima i Kirishima herbata
poddawana szczegblnemu
procesowi produkcji polega-
jacym na zacienianiu krzewow
herbacianych przed zbiorem.

tuje niezapomniane wrazenia
z degustacji. Napar w kolorze
seledynowym zachwyca inten-
sywnym umami, stodycza oraz
algowoscia.

Parzenie: woda o temp.
50-60°C, 1-2 min. 3-krotne.

Wyczuwalna kwiatowa stodycz

a zaraz za nig pojawia sie algowa
nuta i intensywne umami.
Parzenie: woda o temp.
50-60°C, 1-2 min. 3-krotne.

130 z1/100g

Japan Kabuse Miyazaki

Sencha Miyazaki z krzewow, kto-
re podobnie do Gyokuro zostaty
poddane procesowi zacieniania,
skréconym o potowe, co pozwala
herbacie zachowa¢ klasyczny
charakter senchy. Napar oddaje

120 z1/100g

eleganckie nuty umami przepla-
tajace sie ze $wiezq roslinnoscia
Swiezo skoszonej trawy.
Parzenie: woda o temp.
50-60°C, 1-2 min. 3-krotne.

Japan Shincha Gyokuro

Pierwszy zbior herbaty z plantacji | alg i umami, ktére doskonale

rodziny Nishi (wywodzaca sie

z kultywaru Okumidori), ktérag
poddano procesowi zacieniania
na okres 12 dni przed zbiorem.
Przygotowany napar oddaje nuty

komponujg sie z kwiatowoscia.
Parzenie: woda o temp.
50-60°C, 1-2 min. 3-krotne.
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Japonia stanowi niezwykle wazne miejsce na herba-
cianej mapie $wiata. Mozna powiedzie¢, ze w Kraju
Kwitnacej Wisni dominuje jeden kolor - zielony.

A to dlatego, ze niemalze catos$¢ tamtejszej produkcji
opiera sie na zielonej herbacie. W proces jej upra-
WYy i przetwarzania zaangazowana jest cala wiedza,
doswiadczenie, pasja plantatorow i producentow za
to odpowiedzialnych.
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Obecnie w Japonii jest wiele rodzajow herbaty;
poczawszy od codziennych, idealnych do positkow,
po wyjatkowe, najwyzej jakosci, ktorych produkcja

nie przekracza tony rocznie. Sprawia to, ze kazdy
jest w stanie znalez¢ w $wiecie herbat japonskich
cos dla siebie. Ten z pozoru jednolity i mato zr6zni-
cowany wewnetrznie Swiat skrywa w sobie drugie
dno i doskonale oddaje zasade, ze im dalej w las,
tym wiecej herbaty!
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Japoriski oolong skrywa w sobie
nietuzinkowe potaczenie
smakow orzecha wtoskiego,
kwiatowosci i roslinnosci. Herba-
ty niebedace zielonymi stanowiag

Zbierana wiosng sencha

0 nieco wyzszej algowosci ktora
zostata poddana unikalnemu dla
Japonii procesowi zacieniania,
ktére pozwala wydobyc z herbaty
wiecej nut umami potaczonych

Japan Oolong

mniej niz 2% produkcji herbat
w tym kraju. Prawdziwy rarytas.
Parzenie: woda o temp.
70-80°C, 2-3 min. 3-krotne.

99 71/100g

Japan Kabuse

z charakterystyczng stodycza,
ktéra komponuje sie z eleganc-
ka goryczka. Parzenie: woda

o temp. 50-60°C, 1-2 min.
3-krotne.

93 z1/100g

Japan Sencha Kagoshima

Zielona herbata z wyspy Kiusiu.
Charakterystyczny i intensyw-
nie zielony lis¢ w formie igiet.
Smak wyraznie algowy i morski,
zintensywnym umami, ktére
pozostawia wrazenie gestosci na

Wys$mienitej jakosci zielona her-
bata gyokuro, ktora zaskakuje
$wiezym smakiem z typowym
morskim akcentem. To wyjatko-
wa herbata, ktora charakteryzuje

jezyku. Cechuje go lekka stono$é
z odrobing goryczki. Idealna

do degustaciji. Parzenie: woda

o temp. 70-80°C, 2-3 min.
3-krotne.

79 71/100g

Japan Gyokuro Uji

sie aksamitnym finiszem wspar-
tym delikatng kwiatowa nuta.
Parzenie: woda o temp.
50-60°C, 1-2 min. 2-krotne.




Jedyne w swoim rodzaju zwi-
niete listki o pieknej, gtebokiej
zieleni, ktore cechuje Swiezy
aromat z nutg kukurydzy. Napar
zachwyca glebig smaku i koloru.
Na pierwszy plan wysuwa sie
stodycz, przyjemne potaczenie
nut migdatowych z niuansem
prazonego orzecha. Ztozonosci

Wywodzaca sie ze specjalnych
listkow Gyokuro o nazwie
Tencha, ktore zostajq starte na
gtadki, jaskrawozielony proch.
Tradycyjnie do lisci dodaje sie
niewielkg ilo$¢ wody, a na-
stepnie roztrzepuje specjalng
bambusowa miotetka, dzieki

60 z1/100g

Japan Uchiyama

Klasyczna Sencha, ktorej napar
cechuje przyjemny smak o lek-

posmaku. Doskonata zarowno
do codziennej konsumpcji, jak

\_

Japan Tamaryokucha

dodaja nuty warzywne, poja-
wiajace sie wyrazniej w drugim
parzeniu. Szlachetna goryczka
i delikatny smak umami trwajg
na podniebieniu.

Parzenie: woda o temp.
70-80°C, 2-3 min. 2-krotne.

66 z1/100g

Japan Matcha Kakegawa

czemu miesza sie matche zwodag
i napowietrza napar. W smaku
stodka, z wyrazng algowoscia
oraz umami, przywodzgca na
mys| $wiezo skoszong trawe.
Parzenie: woda o temp. 80°C.

i degustacji. Parzenie: woda
o temp. 70-80°C, 3-4 min.

kiej roslinnej nucie i orzechowym | 3-krotne.

59 z1/100g

Japan Sencha Kanayamidori

Przyjemnie $wieza, Sencha smakowe, ktore na dtugo zapa-
wykazujaca nuty umami z de- daja w pamie¢. Parzenie: woda
likatnym mlecznym akcentem o temp. 70-80°C, 1-2 min.
zapewni doskonate wrazenia 2-krotne.

Japan Sencha Fukujyu

Ta parzaca sie na seledynowo - | umami komponujace sie z przy-
oliwkowy kolor herbata zielona | jemna stodycza.

urzeka SwiezoScig w ktorej Parzenie: woda o temp.
wyczuwalne sa subtelne nuty 70-80°C, 2-3 min. 2-krotne.

45 71/100g
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Japan Sencha Shizuoka

Swieza, lekko algowa i roslina
propozycja idealna do codzien-
nej degustacji. W tle przyjemnie
wyczuwalna stodycz.

Zielona herbata tradycyjnie pro-

dukowana z todyzek oraz lisci, co
zapewnia jej niezwykle delikatny
i przyjemny smak. Jej czysty

i klarowny napar o stonecznym

39 z1/100g

Jedna z najbardziej ikonicznych
herbat pochodzacych z Japonii.
Domieszka prazonego brazowe-
g0 ryzu nadaje jej unikalnego
wygladu oraz charakterystycz-
nego smaku. Mniejsza ilo$¢ lisci
herbaty sprawia, ze jej napar

Zielona herbata z pdZniejszego
zbioru o nieco wiekszym lisciu.
Smak petny, rozptywajacy sie

w ustach - bez goryczki i przy-
jemnie gtadki. Idealnie zbalan-
sowane nuty przypominaja nieco

29 71/100g

Warta sprobowania rowniez

w wersji Cold Brew badz Ice Tea.

Parzenie: woda o temp.
70-80°C, 2-3 min. 2-krotne.

39 z1/100g

Japan Kukicha

kolorze taczy w sobie Swiezg
ro$linnos¢ z niuansami orzechow
oraz sezamu.

Parzenie: woda o temp.
85-90°C, 3-4 min. 2-krotne.

Japan Genmaicha

jest delikatny i stodki. Wyrazisty
smak ryzu doskonale komponuje
sie ze Swiezq i delikatng herbata.
Parzenie: woda o temp.
85-90°C, 3-4 min. 2-krotne.

Japan Bancha

orzech i dajq wrazenie gestego,
maslanego charakter.
Parzenie: woda o temp.
70-80°C, 2-3 min. 2-krotne.
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ZAKUPY ONLINE: FIVEOCLOCK.EU




