
368


TeeStricker





Grüner Tee Japan


Gyokuro


SAKIMIDORI





Dieser Gyokuro aus Kagoshima bietet eine angenehme, nicht aufdringliche Umami-Note, gepaart mit blumigen und fruchtigen Nuancen, die im 2. Aufguss die Tasse dominieren. 


Zubereitung: ca. 65° C


1 gestr. TL pro 60 ml


Ziehzeit: 2 Minuten


2. Aufguss: ca. 70°C, 2 Minuten





TeeStricker, Europa-Galerie


Saarbrücken 0681/94010983


teestricker@googlemail.com
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