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TIPPS & TRICKS

Lagere alle deine Tees trocken und schltze sie vor
direkter Sonneneinstrahlung. In luftdichten Dosen
gelagert, bleibt das tolle Aroma des Tees lénger
erhalten - und du beugst gleichzeitig
Schadlingsbefall vor.

Die Dosierungs- und Zubereitsungsangaben auf der
Vorderseite sind grobe Richtwerte, die fir fir einen
GroBteil der Tees gut funktionieren. Genauere
Angaben findest du immer auf den Packungen. Bei
besonders hartem Wasser solltest du noch etwas
mehr Tee hinzugeben. Aber Vorsicht: nicht
Uberdosieren.

Natlrlich handelt es sich nur um Vorschlage -
experimentiere ruhig mit Dosierung, Temperatur und
Ziehzeit und schau, was dir geféllt.

Du willst noch mehr Geschmack? Dann verwende
méglichst groBe Siebe oder gib die Blatter direkt in
die Tasse und lege wéhrend der Ziehzeit am besten
einen Deckel obendrauf.

Kein Thermometer zur Hand? Dann lass das gekochte
Wasser einfach 10 Min. offen stehen, dann sollte es
auf etwa 80°C abgekuihlt sein.

Probiere die Tees ruhig auch einmal, wenn sie leicht
abgekihlt sind - einige gewinnen noch an intensivem
Geschmack.

Schwarztee sollte nicht ausgedriickt werden - sonst
brechen die fein verarbeiteten Blatter und geben
Bitterstoffe ab.
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Teeart Temperatur Ziehzeit Dosierung
Griiner Tee 70°C
Jap. Griintee 3 Min. 1TL/2g
Chin. Griintee 80°C
Schwarzer Tee 100°C 3 Min. 1TL/2g
WeiBBer Tee 80°C 5 Min. 1%2TL/1%g
s T R S 1TL/2g
Leicht fermentiert 75°C 3 Min.
Pu Erh Tee 100°C 3 Min 1TL/ 2% g
Gelber Tee 75°C 3 Min 1TL/2g
Friichtetee 100°C 5 Min. 2TL/5g
Krautertee 100°C 8 Min. 1%2TL/1g
Rooibushtee 100°C 5 Min. 1TL/ 2% g

Dosierungsangaben fiir 250ml
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