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TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com




















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com




















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com

















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com




















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com

















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com

















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com

















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com

















348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com














348


TeeStricker





GYOKURO 


YAME PREMIUM





Ausnahme-Tee aus Yame (Präfektur Fukuoka, Kyushu). Dieser mächtige Gyokuro strotzt nur so vor Nuss- und Umaminoten und entspricht somit dem Ideal eines Gyokuros in Perfektion.





Zubereitung: 70° C


3-4 g pro 120 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


Alternativ (japanisch): 50-60°C


5 g pro 30-40 ml


Ziehzeit: 1-2 Minuten


Weitere Aufgüsse: die Temperatur in 5°C-Schritten erhöhen





TeeStricker Europa-Galerie


66111 Saarbrücken, 0681-94010983


teestricker@googlemail.com






































































































































