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English

Introduction

Pu Erh is a “living tea” that evolves with each infusion. With the right temperature, leaf ratio, and brewing
style, you 11 unlock its earthy richness, complex layers, and lingering sweet aftertaste that tells the story of

Yunnan’ s ancient tea trees.

Quick Brewing Reference

® Gongfu Method ® VWestern Style % Grandpa Style

Tea: 5-7g Ripe/Raw Pu Erh
Water: 95-100° C boiling

Vessel: 100ml gaiwan or
Yixing pot

Time: 15s — 20s — 25s —

30s. ..

Brewing Parameters

“ Water

Temperature

95-100° C (Boiling water

unlocks complex compounds)

Young raw Pu Erh can use

slightly cooler water

(90-95° C) if too bitter

Tea: 3-5g Pu Erh
Water: 95-100° C
Vessel: 300ml teapot

Time: 2-4 minutes, 1-2

infusions

-

5z Tea-to-Water
Ratio

e Gongfu: 5-7g / 100ml

e Western: 3-4g / 200ml

e Grandpa: 2-3g / 300ml

Tea: 2-3g Pu Erh
Water: 95-100° C
Vessel: Large cup (300ml+)

Time: Continuous, add water

as you drink

® Steeping Time
¢ Rinse: 5-10 seconds

e Ist infusion: 15-20
seconds

e 2nd infusion: 20 -25
seconds
e 3rd+ infusions: +5-10

seconds each

e Multiple infusions: 8 -
15+ possible



Brewing Steps

1 Prepare Tea

For compressed tea: Use a tea pick to gently separate 5-7Tg of leaves, keeping them intact.

2 Warm & Rinse

Warm your teaware, add leaves, rinse 5-10s, then discard water.

3 First Infusion (15-20s)

95-100° C water, 15-20s, pour fully into fairness cup.

1 Second Infusion (20-25s)

Leaves open, complexity increases.

5 Progressive Steeping

+5 - 10s each steep, high—quality can last 8 - 15 infusions

6 Final Infusions

Increase to 1 -2 min per steep when flavor fades.

Tasting Notes

Early Infusions (1-
3)

Raw: Bright, floral, brisk

fuller body
Aged Raw: Smooth, honeyed

Ripe: Earthy, woody, mellow

Recommended Teaware

&= Gaiwan @ VYixing Pot

Neutral vessel, Seasons with use,

shows tea’s true enhances ripe Pu Erh

character

Middle Infusions (4-

Peak complexity, balanced

Later Infusions (9+)

Earthy — sweet, lingering

hui gan, cha qi sensation

® Fairness L Aroma Cups

Cup .
For appreciating

Ensures consistent fragrance layers

infusion strength



Francais

Introduction

Le Pu Erh est un “thé vivant” qui évolue avec chaque infusion. Avec la bonne température, le ratio de feuilles et
le style d infusion, vous déverrouillerez sa richesse terreuse, ses couches complexes et son arriére—golit sucré

persistant qui raconte 1 histoire des anciens théiers du Yunnan

Référence Rapide d Infusion

® Méthode Gongfu
Thé: 5-7g Pu Erh mir/cru
Eau: 95-100° C bouillante

Récipient: Gaiwan 100ml ou

pot Yixing

Temps: 15s — 20s — 25s —
30s. ..

Paramétres d’ Infusion

“ Température de
1’ Eau

95-100° C (L’ eau bouillante
libére les composés

complexes)

Le jeune Pu Erh cru peut
utiliser une eau

légérement plus fraiche
(90-95° C) si trop amer

® Style Occidental
Thé: 3-5g Pu Erh
Eau: 95-100° C
Récipient: Théiere 300ml

Temps: 2-4 minutes, 1-2

infusions

2 Ratio Thé/Eau
e Gongfu: 5-7g / 100ml

e (Occidental: 3-4g / 200ml
e Grand-pére: 2-3g / 300ml

% Style Grand-peére
Thé: 2-3g Pu Erh
Eau: 95-100° C

Récipient: Grande tasse
(300m1+)

Temps: Continu, ajouter de
1’ eau en buvant

@® Temps d Infusion

e Ringcage: 5-10 secondes

e lére infusion: 15-20
secondes

e 2éme infusion: 20-25
secondes

e 3émet+ infusions: +5-10
secondes chacune

e Multiples infusions: 8-
15+ possibles



Ftapes d’ Infusion

1 Préparer le Thé

Pour le thé compressé : Utilisez un pic a thé pour séparer délicatement 5-7g de feuilles, en les gardant

intactes.

2 Réchauffer & Rincer

Réchauffez votre vaisselle & thé, ajoutez les feuilles, rincez 5-10s, puis jetez 1 eau.

Eau & 95-100° C, 15-20s, versez complétement dans la tasse de justice.

| Deuxiéme Infusion (20-25s)

3 Premiére Infusion (15-20s)

Les feuilles s’ ouvrent, la complexité augmente

5 Infusions Progressives

+5 - 10s chaque infusion, haute qualité peut durer 8 - 15 infusions.

6 Derniéres Infusions

Augmentez & 1-2 min par infusion quand la saveur s’ estompe

Notes de Dégustation

Infusions Précoces
(1-3)

Cru: Clair, floral, vif
Cru vieilli: Doux, mielleux

Mar: Terreux, boisé, doux

Infusions

Intermédiaires (4-8)

Complexité maximale,

équilibré, corps plus plein

Vaisselle & Thé Recommandée

= Gaiwan

Récipient neutre,
montre le vrai
caracteéere du thé

@ Pot Yixing

Se bonifie avec
1’ usage, améliore le
Pu Erh mir

Justice

Assure une force
d’ infusion constante

Infusions Tardives
(9+)

Terreux — sucré, hui gan
persistant, sensation de cha
qi

® Tasse de /. Tasses a

Arome

Pour apprécier les
couches de fragrance
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