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' T'accord parfait
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a pied” tinlrird1ﬁtf;k “E‘ﬁ’r“tﬂ1l;n1unil1h~n avee une tasse de the gqu avec un verrce
¢ Dominique Pavet, fondatrice de O'Cha Run, Fatelier du the.

Dominique Payet avoue “enfant, n’avoir pas
compris I'engouement de son entourage

pour celte tasse d’eau chaude vaguement
parfumrie". Alors qu'elle est étudiante a Toulouse,
]a Réunionnaise commence a en apprécier les
aromes réconfortants, tout particulierement en
hiver. La passion pour la boisson millénaire ne la
quittera plus. Apres une carriere dans le tourisme,
Dominigue initie une activité de distribution de
thés haut de gamme, bio ou issus de I'agriculture
raisonnée qu'elle compléte avec une pan plie
d'accessoires de trés belle facture, en provenance
directe du Japon. En paralléle, désireuse de
partager sa passion avec le plus grand nombre,

«uiir le constat réalisé au Japon, son “pays e

glle étoffe ses propositions en organisant des

cceur”, ou dans chaque restaurani les convives
ateliers thematiques.

gont accueillls avec une tasse de the, "Une tasse

que le serveur veillera & maintenir pleine tout du

INFUSIONS ET FUSIONS

En groupe de 2 a § personnes, neophytes comme
passionnés se retrouvent ainsi durant une

heure et demie pour partir a la découverte de

thés sélectionnés pour leur provenance, leur
spéeificité, leur subtilité ou encore leur noblesse
Déalinés sous deux themes : pays du the ef
gouleurs du thé, les ateliers O'Cha Run permetient
d'aborder le théme de maniere ludique, au

travers de 'If‘gﬂldl*:-';. de réalités économigues el
sociétales, sans manquer d'évoquer les differentes
hﬂihniqut-s guil permettent de le sublimer grande amatri de fromage, peauli
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Mais si l'accord thé/sushi apparait comme une
risque d'en surprendre plus d'un, Et pourtant

DES DECOUVERTES SURPRENANTES

“I.os Réunionnals airment de plus en plus les
fromages, en attest le i _|"JII-Ir'.'!|r'|'I-'lllr'ﬂl“n:J_':.'Il"w
-.Irlujf.rln--= JLLX (Juatr enins de 'ile” confirme
Dorminigu Mavet
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dovidence, le mariage de la boisson avel le fromage

ateliers de dégustation, le thé infuse dans une

eau & 70° avant d'étre consomme entre 20 el
10° L'accord thé/fromage requiert pour sa
part une eau a 30/40 ' maximum, afin de ne
pas britler les molécules de la préparation
fromagére mais de attendrir sullisamment
pour lui permettre d exhaler ses aromes. [l sera
ensuite consomme a uine (emperature de 20°
maximum” explique la spécialiste qui peauhne
dgalement sa selection des meilleurs accords :
Parmesan raffiné et Pu-Erh, un thé sombry
fermenté chinois pour une “explosion en bou he
fromage de chévre a deguster avec un the vert de
printemps ou encore fromage au lait de vach
qui s'act ordera parfaitement avec un theé noix
Pour un pil fail respec! de la chaine du [roid
organisatrii 2 deve :-':,'l,"l " SO0 |_'.:I|| nariit ay
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