	青茶類、高山茶類


	『品名』　　　　阿里山烏龍茶

	


『味・香り』　　花のような香りと清涼感のある甘みがあります。

『茶葉の特徴』　標高1000m以上で採れるお茶は高山茶と呼ばれ、脚光を浴びる先駆けとなりました。まるで阿里山から降り注ぐ霧を思わせるような上品で落ち着いた香りを持ち、味わいは非常にまろやかですが、とてもしっかりとした滋味を持ち飲みごたえのある口感をお楽しみいただけます。最大の特徴は、茶葉の品質を物語る旨み（まろ味）にあります。６煎、７煎と飲み続け、香りが消えても茶葉の旨みが「まろやかさ」として現れてきます。
高山茶葉は肉厚で繊維が細く、深緑色で水色は黄金色です。

『産地』　　　 台湾嘉義県阿里山
『品名』　　　　梨山烏龍茶
『味・香り』　　高山の森の香りに果実から発散される香り　
『茶葉の特徴』　梨山は台湾の中でも有数の標高を誇る高山地帯。
梨山の標高は約2200m。梨、りんご、水密桃などの果物が台湾で最初に栽培された地でもあります。、果実肥料を養分として育つ梨山茶は独特の味わいと自然のフルーティーな香りが特徴。　

『産地』　　　台中県梨山
『品名』        翠玉茶

『味・香り』　　玉蘭を思わせる爽やかなな香りと、口に含んだ後にじっくりと舌の上に広がる芳醇な味わいが特徴の。食事にもあわせやすく、冷やして飲んでも美味しいですが、甘く爽やかな、飲み心地のよいお茶≫になってきました。
『茶葉の特徴』　翠玉とはお茶の品種の名前です。１９８１年に「台湾省茶業改良場」の呉振鐸教授により命名された台湾生まれの新品種で、別名「台茶１３号」とも呼ばれています。火焙（焙煎）を軽めに抑えた翠玉茶は、柔らかなジャスミンのような香りと、後口に広がるみずみずしい風味が特徴です。発酵・火焙が軽いので日本茶を飲み慣れている方や、初めて台湾茶をお試しになる方にも好評です。さっぱりとした軽い飲みやすさが特徴です。また、淹れ置きで冷えたお茶でも美味しくいただけるので食事や休憩時間など、場所を選ばずにお楽しみいただけます。特に食事と合わせる場合には、魚介類を使った料理との相性がよく、料理の美味しさをグッと引立ててくれます。
『産地』　　　　台湾南投県
『品名』　　　　阿里山金萱茶
『味・香り』　　金萱茶はミルクの味のするお茶ということで、ちまたでは人工香料をつかった
粗悪品も多く出回っているのが現状です。本物の阿里山金萱茶は自然なまろやかな甘いミルクの味で、爽やかな甘さはずっと飲んでも飽きません。ミルクのようなバニラの花のようなやわらかな甘い香り、近年は女性のみならず若い男性にも人気です。

『茶葉の特徴』　阿里山金萱茶は標高1,000〜1,600メートル地点で栽培されています。
発酵と焙煎は軽めに仕上げてあるので鼻から喉に通り抜ける甘みがゆったりほんのりとしています。

『産地』　　　　台湾嘉義県、南投県
『品名』　　　　ジャスミン茶(茉莉香片)

『味・香り』　　渋みが少なくまろやかな美味しさ清々しいジャスミンの香りがします。

『茶葉の特徴』　台湾産のジャスミンティーは、包種茶にジャスミンの香りをつけているのが一般的です。火を通し水分を10％以下にした茶葉に、開花したてのジャスミンの花を加えてよく混ぜ、数時間ごとにジャスミンの花を入れ替える作業を3～4回繰り返し、茶葉に香りを移していきます。軽発酵の文山包種茶をベースにジャスミンを6回も香りづけした高貴なお茶です。濃い味付けの料理の口直しに最適です。リラックスしたい時・ストレスがたまった時・就寝前・食後口臭が気になる時などにおすすめ。

『産地』　　　 台湾台北市
	ゆったりと香りを愉しむときに
●適しているのは…【青茶】烏龍茶・鉄観音茶・岩茶など　【黒茶】
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	1.茶盤や茶船にのせた茶壷にお湯をなみなみと溢れる位注ぎ、十分に茶壷を温めます。
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2.茶壷の湯を、聞香杯・茶海に注ぎ、それぞれを温めます。茶壷の4分の1程度の分量の茶葉を入れます。
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3.茶壷から少し溢れる程お湯を注ぎ、ふたをふちに滑らせ、この時にできた泡をすり切るように蓋をします。(1度、その湯を捨て、もう1度茶壷にお湯を注ぎます。=洗茶)
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	4.ふたをした茶壷の上から熱湯を回しかけ、約2分程度このまま置き、茶葉を蒸らします。こうすることにより内外の温度差がなくなり、香や味が引き立ちます。(聞香杯・茶杯・茶海のお湯でも構いません。)
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5.茶海に注ぎ、茶海から聞香杯へと注ぎます。茶海に注ぐことにより、茶の濃さが均一になります。(茶壷のお茶を最後の一滴までしっかり注ぎ切るのが、次のお茶をおいしくいただくコツです。)
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6.聞香杯から茶杯へお茶を移し、かずは聞く香杯で香を愉しみます。その後、茶杯に移したお茶をいただきます。(聞く香杯に残った香は、時間とともに変化していきます。)




