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Service « Bleu Mékong »
Théière bleue en céramique (0,60 l) anse amovible + 

6 tasses (10 cl )Réf. 798 - 14.24 8  
Prix public conseillé : 29.90 € TTC  coef 2.10

Service «Encre de Chine »
Théière noire et blanche en céramique (0,85 l) avec fi ltre inox intégré 

+ 4 tasses (18 cl) Réf. 799 - 15.17 8   
Prix public conseillé : 32.90 € TTC  coef 2.17

Issue de l’artisanat traditionnel 
japonais, la théière en fonte 
est un véritable objet d’art 
au quotidien. Au japon, le travail 
en fonte a débuté il y a 900 ans 
pour fabriquer des sabres, 
des ciseaux. Les théières sont 
l’aboutissement de cet art 
séculaire, chaque pièce est donc 
une œuvre d’art. 

BOLS EN FONTE 
Contenance : 0,2 l 
3 couleurs disponibles :
noir, bleu, vert
Réf. 947 – 6,19 € / pcs
Par carton de 4 bols

COFFRET DES 5 SAGES
Bols japonais en céramique 
Ensemble de 5 bols 
de 5 motifs différents
ø 11,5 cm / h 6,2 cm
Coffret de 5 bols 
Réf. 819 – 19,62 €

SOUS-THÉIÈRE
ø 14 cm
Noire Réf. 824 – 10,49 €
Bleue Réf. 825 – 10,49 €

DESSOUS DE TASSE 
EN FONTE
en forme de feuille
Réf. 949 – 2,69 €
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Accessoires
Chi

AccessoiresAccessoires
Chi

Accessoires

Les fi ltres
1  CHAUSSETTE À THÉ
En coton non blanchi. 
ø 8,5cm / h  12cm / l 13,5cm
Réf. 903 – 1,83 € HT
Prix conseillé: 3,00 €
Coef : 1.64

4  BOULE À THÉ
Inox,  ø  5cm  
Réf. 901 – 1,83 € HT
Prix conseillé: 3,00 €
Coef : 1.64

7  GRANDS FILTRES À THÉ 
Grands fi ltres à thé pour théière 
Boîte de 50 fi ltres  
en papier non blanchi.
h 23,2 cm / l 8,5 cm
Réf. 906 – 1,94 € HT
Prix conseillé: 3,50 €
Coef : 1.80

2  FILTRE EN BAMBOU 
Bambou fait à la main. 
Réf. 904 – 1,83 € HT
Prix conseillé : 3,00 €
Coef : 1.64

5  PINCE À THÉ 
Inox 
ø 5 cm / l 15 cm
Réf. 902 – 2,13 €
Prix conseillé: 3,50 €
Coef : 1.64

8  FILTRES À THÉIÈRES
Filtre à thé pour théières, mug
Renfort plastique 
+ sous-couvercle intégré 
de protection anti-gouttes
Réf. 960 – 4,84 € HT
Prix conseillé: 9,00 €
Coef : 1.86

3  FILTRE BAMBOU MÉTAL
Filtre à thé en métal 
avec poignée en bambou.
Réf. 908 – 2.99 € HT
Prix conseillé: 5,50 €
Coef : 1.84

6  PETIT FILTRES À THÉ
Petits fi ltres à thé pour tasse 
Boîte de 100 fi ltres  
en papier non blanchi.
h 12,7cm / l 6,2cm 
Réf. 905 – 1,89 € HT
Prix conseillé: 3.50 €
Coef : 1.85

9  FILTRES À THÉ  
TYPE INFUSETTES
Pour faire soi-même ces infusettes. 
Ouverture / fermeture facile. 
Boîte de 64 fi ltres 
en papier non blanchi
Réf. 961 – 2.99 € HT
Prix conseillé: 5.50 €
Coef : 1.84
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Les ustensiles 
10  COUPELLE À INFUSETTES
Poubelle de table en porcelaine 
pour déposer l’infusettes après 
usage et éviter de salir la nappe 
ou la sous-tasse.
Carton de 12 coupelles en porcelaine 
Réf. 962 – 2,49 € HT / coupelle
Prix conseillé : 4,50 €
Coef : 1.81

13  FOUET À MATCHA 
Cet objet délicatement sculpté 
dans une pièce de bambou permet 
de préparer le Matcha. 
h  12cm
Réf. 918 – 9,66 € HT
Prix conseillé: 19,50 €
Coef : 2.02

16  MINUTEUR
Minuteur digital pour obtenir un temps 
d’infusion optimal.
Livré avec pile.
Réf. 965 – 4,41 € HT
Prix conseillé : 8,00 €
Coef : 1.81

11  PICS À FILTRE À THÉ
Le fi ltre ou l’infusette 
est traversé d’un pic
Boîte de 4 pics / en plastique
Réf. 964 – 2,22 € HT
Prix conseillé : 4,00 €
Coef : 1.80

14  CALLEBASSE
Ustensile artisanal à base de courge 
d’Amérique Latine permettant 
de déguster l’infusion de maté.
Contenance 20 cl
Réf. 968 – 6,49 € HT
Prix conseillé : 10,90 €
Coef : 1.68

17  BOÎTE ECHANTILLON
Faire sentir et montrer le thé sans 
altérer ses arômes, voilà l’intérêt 
de cette belle boîte à fond aimanté : 
Positionnable sur une boîte à thé 
en métal ou sur un mur.
Boîte métal avec fenêtre plastique 
Contenance 20 g
Réf. 966 – 3,36 € HT
Prix conseillé : 6,50 €
Coef : 1.9312  DOSETTE EN INOX

En acier inoxydable 
Permet de doser le thé. 
Réf. 909 – 0,99 € HT
Prix conseillé: 2,50 €
Coef : 2.53 

15  BOMBILLA
Pipette pour boire le maté 
de la calebasse
Matière argentée
Réf. 967 – 5,82 € HT
Prix conseillé : 9,90 €
Coef : 1.70

Commandez en direct
au 01 42 26 34 34
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Nos Ateliers de thé 
La Route des Comptoirs propose de découvrir le thé à travers des séminaires de  formation, des séances
d’initiation & de dégustation ainsi que des ateliers de cuisine. Ces évènements s’adressent à tous 
les professionnels qui souhaitent se perfectionner et cultiver leur passion pour le thé. Pour connaître 
les dates et les tarifs, nous consulter.

Séminaires de Formation «Voyage autour du thé »
Réservée aux professionnels, cette journée d’immersion dans l’univers 
du thé à pour objectif de :

  Vous transmettre notre passion du thé
  Vous donner les arguments de vente décisifs
  Vous permettre de mieux dynamiser votre rayon de thé.

Au programme :

  Découverte du monde du thé : les plantations, les étapes de transformation 
     de la cueillette à la tasse, les variétés, les bienfaits pour la santé et l’histoire du thé.

  Animation sur l’art de servir et déguster le thé : éveil au parfum et aux saveurs, 
     subtilités de la préparation et de la dégustation.

  Spécifi cités du marché français : les attentes des consommateurs, les exigences 
     des gourmets, les arguments de ventes (le vocabulaire, les mots justes…). 
     Apprendre à vos clients à choisir un thé et à bien le préparer.

Le déjeuner est composé exclusivement de plats à base de thé (apéritif, plats, pâtisseries).

Cérémonie du thé
Si le thé est la boisson la plus bue au monde, c’est qu’il a su 
aussi s’adapter aux us et coutumes de chaque peuple ainsi 
qu’au climat et contraintes de chaque pays : thé aux épices
en Inde, à la menthe au Maroc, avec du lait en Angleterre,
en samovar en Russie … 
Mais les 2 méthodes de préparation les plus illustres sont 
bien celles des japonais et des chinois. Leurs cérémonies 
relèvent bien d’un art que nous vous donnons l’occasion 
de découvrir en faisant intervenir des spécialistes.

La cérémonie Japonaise : 
CHA NO YU
Partez à la découverte  de l'esprit 
du thé...
Voie du thé, voie de la sérénité, ce que les 
occidentaux appellent « la cérémonie du 
thé » se nomme au Japon « Cha no yu ».
Par delà les rituels et gestuels, découv-
rez aussi l’art de prendre son temps. L’art 
aussi de maîtriser le temps.

La cérémonie Chinoise : 
GONG FU CHA

La cérémonie du thé chinois, ou l’art du 
Gong Fu Cha est l’un des joyaux culturels 
de la Chine ancienne. D’inspiration taoïste, 
cette préparation qui demande du talent et 
un entrainement intense pour la maîtrise 
des ustensiles, symbolise la reproduction 
miniature des grands mouvements hu-
mains et terrestres (l’eau et le thé). Cet art 
se concentre exclusivement sur les thés 
Oolong, les thés noirs et les Pu Erh.

Atelier de cuisine

Côté cuisine, le thé offre des saveurs qui 
séduisent. Le thé devient un véritable in-
grédient culinaire, au même titre que les 
épices ou les plantes aromatiques.
Poudre de thé Matcha, thé fumé Lapsang
Souchong, Earl grey, menthe, jasmin …les 
recettes fl eurissent pour agrémenter vian-
des, poissons, gâteaux ou glaces.
Que ce soit pour les plats salés ou les des-
serts, les cuisiniers créatifs nous inventent 
des recettes délicieuses où le thé est au 
centre des saveurs : venez les tester auprès
d’eux.
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