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TERROIRS

e thé ol’exction, ¢a vous gagne

Denis Braunschweig, un ancien
ingénieur, a quitté son métier pour
traquer les meilleures feuilles

David Moginier Textes
Florian Cella Photos
chague dégus-

«\Jis

possédeun bouquet d'aréimes tout ausst
complexe. Installé dans sa boutique de
Gland, Denis Braunschweig voue une
vraie passion aux fenilles délicates. Une
passion telle qu'elle I'a fait quitter son
métier d'ingénieur en informatique pour
lancer, ily aune quinzained'années, le T
TFine Tea Trading Company. Aujourd hui,
il fournit ses précieux thés i quelques-
unes des plus belles tables de Suisse ro-
mande, foumit des magasins sélectionnés
ou vend en ligne ses produits.

Mais il fautaller Gland pourl’ écouter
en parler ou pour humer avec Iui les pe-
tits pots dans lesquels il garde les échan-
tillons des 150 thés et infusions qu'il pro-

n bon thé,
c'est comme
un vin, c'est
différent &

ceufs ou les boules oiiil est compressé.s
L'homme est partisan des petites théiéres
oil'infusion est plusfacile i contréler. Eh
oui, leternps d'infusion est aussi différent
pour chacun. Comme le nombre de pas-
sages dans la théiére possible pour les
feuilles: d'une fois pour le noir jusqui
huit pour un Oclong.

Linfluence de la météo

Alors que Denis Braunschivelg se lance
dansun fneng fu cha, la cérémonie do thé
chinoise, moins spectmculaire que la japo-
naise mais plus axée sur le goit, il expli-
gue comment il s'approvisionne:
vL'image du type qui visite les jardins
pour choisir, ¢'est du folldore. Tout ou
presque passe par des expormtenrs qui
centralisent les récoltes. 11 faut savoir
qu'on cueille chaquejour etque, dansla
méme plantation, le thé sera différent au
cours de la saison - le first flush, l'in
between oule second flush, parexemple-
et méme différent chaque jour selon quil
afaitsecla veille ou qu'il y aeuune pluie

pose. Les pots, c'est parce qu'il a toujours
refusé de vendreses thés dans degrandes
brites en fer-blanc. «Cest du follklore: &
force de les ouvrir, les fevilles perdent de
leur parfum. Eton ne sait jamais depuis
combien de temps elles sont dans la
boite.» Denis Braunschweigne vend donc
gu'en paguets qu'il scelle lui-méme dés
que les fenilles Ini parviennent.

Question de style
Au visiteur qui arrive, il demande d'abord
le style de thé qu'il aime. Le registre est
large, entre les thés nature etceux parfu-
més. vBeaucoup de personnes aimentces
derniers. Moi, jen’en consomme presque
jammais car je trouve que les parfums ca-
chentles ardmes des thés de qualité que
je vends. Mais je n'ai jamais voulu &tre
sectaire: il y a 4 milliards d*humains qui
boivent ce brenvage, cermins avec du lait
ou du sucreou du citron. Chacun fait ce
qui Iui plait.e

1l est plus pointilleuy sur I'exacte pré
paration du thé. L'eau, d"abord, quil fil-
tre pour en dter le calcaire, ennemi des
artimes. La température de l'ean, ensuite,
sera différente pour chacune des famnilles
dethés, levert et le blanc supportantmal
la chaleur qui risque de les ¢briilers, les
rendant alors amers et dpres. Chaqueem-
ballagedonne donc latempérature idéale
pour son contenu. «La chalenr estle plus
grand ennemi du thé vert, i part le sa-
chet.» Denis Braunschweig l'explique:
wLe thé a besoin d'espace pour s'ouvric
dans l'eau. 11 faut absolument éviter les

torrentielle.» Le marchand commande
doncrégulirementdeséchantillons chez
les exportteurs de chaque pays qu'il fait
ensuite infiser dans sa boutique avant de
sélectionner les lots qui lui plaisent.
w'est pourquaoi je n'ai jamais exactement
les mémes produits, comme un vignemn
avec ses millésimes.»
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Quatre types

Le thé peut provenir de deux
variétés de camélia, le théier de
Chine et le théier d’Assam. Ensuite,
comme les cépages de 1a vigne, les
déclinaisons sontimmenses.

La préparation donne quatre
familles de thés: les non-fermentés
{verts ou blanes) qui sont juste séchés
et donnerontles saveurs les plus
délicates; les semi-fermentés chinois
{0olong) qui combinentles ardmes
fleuris desthés verts et ceux profonds
des noirs; les fermentés {noirs) aux
gntits plus marqués; etles rares
fermentés sans oxydation {Prub-8hr)
aux senteurs de terre et qui sont les
seulsi se conserver longtemps,
jusqu'a 20 ans. «L'ige leur donne une
rondeur, une douceur...»

; Eérémonie

Denis Braunschweig enplein
hung fu cha, la cérémonie
duthé chinoisea.
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Les feuilles se déroulent dans la théigre de la cérémonie.

Des échantillons permettent de choisir son thé.



