7o b o FLLIET

c
7 OcE A O\A@\/
E Je L

e PIV'Q Je_ so\\/z\/($-

e aris § Bt ne LA N R E

)es Dﬁ (evrs
de

‘ 3
GRS (c subtilite o°

P D pgisir des veP® o
Our 1o spectacle e




Les F (enrs de T@é

Une éclosion de saveurs et de couleurs.

Cette tradition millénaire aurait été créée vers
420 apres JC, durant la dynastie Song en Chine
et elle s'est développée durant les dynasties
Ming et Qing au XIVéme siecle.

Réunies a la main, les feuilles de thé sont tressées
avec habilité autour d’une fleur
séchée comestible, telle que
I'amarante, le lys et le jasmin.

Liées les unes aux autres,
la composition forme une boule.

Mode d’empiloi

Placez la boule de thé

dans I'eau chaude, elle va
d'abord flotter, puis couler, les
feuilles vont lentement

se déployer.

Assistez au spectacle,
puis savourez...
Durée du show : environ 5 minutes.

* (« Fleurs de thé » Traduction en Chinois

Nos fleurs sont élaborées a partir de feuilles de thé vert,
aiguilles d'argent, récoltées dans la province de Fujian.

Belle de jour

Une fleur d‘amarante d'un rose

profond surmonte un coller de
jasmin, sur un lit de feuilles de theé
vert, accompagnées d'une fleur de
calendula d'un jaune orangé.

Belle de jour est subfilement
aromatisée au jasmin.

Soleil levant

Sur un nid tressé de feuilles

de theé vert, repose une fleur de Lys
d'un orangé intense, accompagnée
d'une danse de jasmin, domineée par
un calendula rayonnant.

Soleil levant est délicatement
aromatisé a la mangue et @ [’ananas.

Thé vert glacé litchi
Pleines feuilles de thé vert,
aromatisées au litchi, infusées a froid.

Thé vert glacé menthe

Pleines feuilles de thé vert,
aromatisées a la menthe, feuilles de
menthe poivrée, infusées a froid.

Service compris - Prix en euros



