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English

Introduction

Oolong tea, also known as “blue tea,” represents the perfect art of semi-oxidation. Through precise control of oxidation

levels (10-70%), water temperature, and brewing techniques, you’ 11 unlock its complex floral, fruity, and creamy smooth

flavors

Quick Brewing Reference

® Gongfu Method
Tea: 6-8g Oolong
Water: 90-95° C
Vessel: 100-120ml gaiwan

Time: 20s — 25s — 30s —
35s. ..

Brewing Parameters

“ Water Temperature

85-95° C (Adjust by oxidation
level)

e Light Oolong: 85-90° C

e Medium Oolong: 90-95° C

e Dark Oolong: 95° C

Never use boiling water for

delicate light oolongs

® VWestern Style
Tea: 3-4g Oolong
Water: 90-95° C
Vessel: 300ml teapot

Time: 3-5 minutes, 2-3

infusions

iz Tea—to-Water Ratio
e Gongfu: 6-8g / 100-120ml

e Western: 3-4g / 200ml

e Yixing: 7-8g / 150ml

@ Yixing Style
Tea: 7-8g Oolong
Water: 95° C
Vessel: 150ml Yixing pot

Time: 15-25s, 6-10+ infusions

® Steeping Time
e Rinse: Quick rinse (5s) to
awaken leaves
e 1Ist infusion: 20-25 seconds
e 2nd infusion: 25-30 seconds

e 3rd+ infusions: +5 seconds

each

e Multiple infusions: 6 - 12+
for high—quality Oolong



Brewing Steps

1 Select Your Oolong
Choose based on oxidation level: light (10-30%), medium (30-50%), or dark (50-70%).
2 Warm & Rinse
Warm your teaware thoroughly, add leaves, rinse 5s, then discard water.
3 First Infusion (20-25s)
85-95° C water, 20 -25s, pour fully into fairness cup
| Second Infusion (25-30s)
Notice how tightly rolled leaves begin to unfurl.
5 Progressive Steeping
+5s each steep, high—quality can last 6 - 12 infusions
6 Final Infusions

Increase to 45-60s per steep when flavor lightens.

Tasting Notes

Early Infusions (1-3)

Light: Delicate floral, fresh

grass

Medium: Balanced floral &
fruity

Dark: Roasted notes, honey

Oolong Types Guide

Light Oolong
(10-30% Oxidation)

Examples: Taiwanese High

Mountain, Bao Zhong
Flavor: Delicate, floral, fresh

Brew Temp: 85-90° C

Recommended Teaware

= Gaiwan

Ideal for evaluating

aroma evolution

@ Yixing Pot

Best for dark oolongs,

enhances complexity

Middle Infusions (4-
7)

Peak complexity, fuller body,

sweetness

Medium Oolong
(30-50% Oxidation)

Examples: Tie Guan Yin, Alishan

Flavor: Balanced, creamy,
orchid

Brew Temp: 90-95° C

brewing

® Fairness Cup 4

Essential for Gongfu

Later Infusions (8+)

Complex to elegant, mineral
finish, cha qi

Dark Oolong
(50-70% Oxidation)

Examples: Da Hong Pao, Wuyi
Rock

Flavor: Rich, roasted, mineral

Brew Temp: 95° C

Aroma Cups

Reveals complex

fragrance layers



Francais

Introduction

Le thé Oolong, également appelé “thé bleu”, représente 1’ art parfait de la semi-oxydation. Grace au contrdle précis des
niveaux d’ oxydation (10-70%), de la température de 1’ eau et des techniques d infusion, vous déverrouillerez ses ardmes

complexes floraux, fruités et crémeux

Référence Rapide d’ Infusion

® Méthode Gongfu
Thé: 6-8g Oolong
Eau: 90-95° C
Récipient: Gaiwan 100-120ml

Temps: 20s — 25s — 30s —
35s. ..

Paramétres d’ Infusion

“ Température de
1’ Eau

85-95° C (Ajuster par niveau
d’ oxydation)

e QOolong Léger: 85-90° C

e Oolong Moyen: 90-95° C
e Qolong Foncé: 95° C

Ne jamais utiliser d eau
bouillante pour les oolongs

légers délicats

® Style Occidental
Thé: 3-4g Oolong
Eau: 90-95° C
Récipient: Théiére 300ml

Temps: 3-5 minutes, 2-3

infusions

2 Ratio Thé/Eau
e Gongfu: 6-8g / 100-120ml
e Occidental: 3-4g / 200ml
e Yixing: 7-8g / 150ml

@ Style Yixing
Thé: 7-8g Oolong
Eau: 95° C
Récipient: Pot Yixing 150ml

Temps: 15-25s, 6-10+ infusions

® Temps d Infusion

e Rin¢age: Ringage rapide (5s)

e lere infusion: 20-25
secondes

e 2eme infusion: 25-30
secondes

e 3Jémet infusions: +5 secondes
chacune

e Multiples infusions: 6- 12+

possibles



Etapes d’ Infusion

1 Choisir Votre Oolong

Choisissez selon le niveau d oxydation : léger (10-30%), moyen (30-50%) ou foncé (50-70%)

2 Réchauffer & Rincer

Réchauffez votre vaisselle & thé, ajoutez les feuilles, rincez 5s, puis jetez 1 eau.

3 Premiére Infusion (20-25s)

Eau a 85-95° C, 20 -25s, versez complétement
| Deuxiéme Infusion (25-30s)

Les feuilles commencent & s’ ouvrir.
5 Infusions Progressives

+5s chaque infusion, haute qualité peut durer 6 - 12 infusions
6 Dernieres Infusions

Augmentez & 45-60s par infusion quand la saveur s’ estompe

Notes de Dégustation

Infusions Précoces Infusions
(1-3) Intermédiaires (4-7)
Léger: Florale délicate, herbe Complexité maximale, corps plus
fraiche plein, douceur

Moyen: Equilibré floral &

fruite

Foncé: Notes torréfiées, miel

Guide des Types d’ Oolong

Oolong Léger Oolong Moyen
(10-30% Oxydation) (30-50% Oxydation)
Exemples: Thé de haute Exemples: Tie Guan Yin, Alishan

montagne, Bao Zhong

Saveur: Equilibrée, crémeuse,

Saveur: Délicate, florale, orchidée

fraiche
Température: 90-95° C

Température: 85-90° C

Infusions Tardives

(8+)

Complexe a élégant, fin

minérale, cha qi

Oolong Foncé
(50-70% Oxydation)

Exemples: Da Hong Pao, Wuyi
Rock

Saveur: Riche, torréfiée,

minérale

Température: 95° C



Vaisselle a Thé Recommandée

= Gaiwan @ Pot Yixing ® Tasse de
) ) . Justice
Idéal pour évaluer Meilleur pour les
1’ évolution des ardmes oolongs foncés

Essentiel pour la

méthode Gongfu

L. Tasses a

Arome

Réveéle les couches de

fragrance complexes
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