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おいしい 紅茶 にまつわる話
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[image: image3.wmf]　おいしい紅茶は、くつろぎの時間を与えてくれます。味と香りを味わいながら、ゆったりとした時間を持ちたいものですね。

[image: image4.wmf]　紅茶はダージリン（）、アールグレイ（）、セイロン（）などの種類によって味、香り、コクが違います。品質のよい高級品は、葉の形が揃っていて、赤みを帯びた茶色や紫っぽい黒色です。紅茶の味や香りを生かすなら、ティーバックでいれるよりも、ティーポットを使う方がよいでしょう。種類によって異なる紅茶の葉の特徴をつかんで、飲み方を楽しんでみてはいかがでしょうか。

◎おいしい紅茶をいれるコツ◎

[image: image5.wmf]①ポットとカップは、お湯を入れて温めておきましょう。

②ティースプーンに山盛り１杯の葉を人数分入れ、プラス１杯の葉をポットに入れます。

③沸騰したてのお湯をポットにそそぎ、蒸らします。カルキや鉄分のない水が最適です。

[image: image6.wmf]④お茶によって浸出時間が異なりますが、3～5分待ち、葉が開いたら、茶こしを使ってカップに注ぎます。

～～～紅茶の種類と特徴～～～

表 1
	※※ダージリン※※

	　独特の渋みと香りの高品質な紅茶。ポットにお湯を注いでから5分は蒸らした方がよい。ストレートやミルクティにもよく合う。


表 2
	※※アールグレイ※※

	　色は薄く、香りがよい。アイスティによく合う紅茶。熱いストレートティーにレモンを入れて香りを楽しむ飲み方はいかがでしょうか。


表 3
	※※セイロン※※

	　色、香り、味がほどよく、何にでもよく合う。ウィスキーティーやミルクティーなどにしていつでも楽しめる。


表 4
	※※アッサム※※

	　色が濃く、コクがあり、刺激的。味はマイルドでミルクティとよく合う。


[image: image7.wmf]
� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���





� EMBED MS_ClipArt_Gallery  ���








[image: image8.wmf][image: image9.wmf][image: image10.wmf]_983963378

_983963663

_983963923

_983963535

_964432408

