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Somos Cruz y David, la parte liquida y solida y fundadores de

OKAERIL

Tratamos de compartir nuestra quimica a través de un espacio
dedicado a disfrutar la cultura del té, combinada con una mesa
llena de sabores auténticos y sencillez en el cocinado.

Comenzamos esta aventura en el 2018, aunando nuestra
experiencia, con la firme intencion de arrojar luz sobre nuestras
tres pasiones: comer delicioso, acercarte mejores tazas de téy
viajar a través de los sentidos.

Esta guia recoge muchas de las dudas de nuestros clientes que se
sienten un poco perdidos, para poder mejorar su experiencia.

El té nos ha permitido empatizar, rebajar tensiones, poner atencion y
disfrutar de las pequeiias cosas.

Gracias por unirTé a nuestro universo.

Bienvenid® a tucasadeté.

@y 8 Duid

‘ WWW.OKAERILAB.COM



OKAER|

tucasadeté

LA HOJA

. CONSEJOS
. CATEGORIAS

LA PREPARACION

« ELEMENTOS
« VAIILLA
« MEDIDAS

LA CONSERVACION

. LOS ENEMIGOS DEL TE
« ALMACENAMIENTO

\ OKAERILAB.COM




OKAER|

LA H O J A tucasadeté

El mercado ha impuesto métodos y selecciones muy adaptadas a nuestros gustos y estilo
de vida, presentando bajas calidades un servicio pésimo en general. Asi que, es normal
que tengas dificultades con tus elecciones y preparacion.

Esta guia pretende ayudarte a sacar el/la Teamaker que llevas dentro y dejes de torturar
:-) ala hoja, para que puedas disfrutar de toda su esencia.

Nuestra mision es acercarte mejores tazas de té, conectandote con esta cultura.

EVITA LAS
BOLSITAS =

Las calidades del té se rebajan y la hoja no puede expresarse bien dentro de una
bolsa o bolitas de acero inoxidable. Te imaginas que intentas respirar
mientras te estrangulan el cuello?, pues esto es lo que le pasa a la hoja cuando
la consumes en este formato, como consecuencia obtendras una experiencia
desagradable.

AROMATIZADOS
VS PERFUMADOS

Los tés aromatizados son muy populares ya que tienen sabores familiares,
faciles de identificar. Se disefian aromas de forma mas industrial, para
homogeneizar el gusto donde la seleccion de las cosechas no son las mejores.
A los tés perfumados se le anaden flores naturales que acompanan a la hoja
sin dafiarla, un ejemplo de esto es el famoso té "perlas de jazmin", intenta
comenzar con esta linea para educar tu paladar mas facilmente
e introducirte hacia tés mas puros.

Nuestra recomendacion siempre sera, hoja suelta o a granel. Te permitira
entender mejor los procesos a los que ha estado sometida la hoja, identificaras
el origen, las variedades que produce la zona, detectaras el caracter singular del
territorio y la maestria del productor. Toda esta informacion te ayudara a crear
un mapa mental y nuevos archivos sensoriales que seran la base para obtener

mas conocimiento y mayor disfrute de esta bebida.

“ OKAERILAB.COM
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CATEGORIAS @

El té es una planta perenne que proviene de dos grandes especies:
"Camelia Sinensis Sinensis y Assamica".
Clasificamos el té seguin su procesamiento, marcando un diferencial en su
percepcion sensorial y seguramente en tu gusto.
Te hacemos una breve introduccion para orientarte, llamando a las cosas por su
nombre.

‘ BLANCO

Es el té menos procesado. Conocido por ser antioxidante, rejuvenecedor
y apropiado para la concentracion. Nos interesa por su elegancia y
equilibrio en boca, la capacidad de hidratar. Apto para cualquier
ocasion ya que combina bien con todo.

‘VERDE

Comienza a haber procesamiento y se paraliza la oxidacion a traveés del
calor o vapor. Es conocido por su alto contenido en flaor, vitaminas y
antioxidantes.

Nos interesa su poder refrescante y su delicadeza, los herbales y
vegetales de los tés chinos, las notas minerales, marinas o el umami de
los tés verdes japoneses.

‘OOLONG

Su manufactura es mas elaborada y puede tener una oxidacion del 15%
al 85%, esto quiere decir que si es menos oxidado es mas verde vy si es
mas oxidado los tonos son mas oscuros y sabor mas intenso. Es
conocido por sus beneficios digestivos y cardiovasculares de accion
antiflamatoria. Nos interesa su cromatismo, su largo recorrido en boca
de perfiles complejos y variados y su especial preparacion.

/_\

\ OKAERILAB.COM



OKAER|

LA H O J A ‘ tucasadeté

ROJO,
NUEVO NEGRO

El color de la infusion de un té negro es ambar o rojiza, asi que, el
término correcto para clasificar esta categoria, es el originario de
China: ROJO. Conocido por sus propiedades prebioticas, mejora el
funcionamiento hepatico e intestinal.

Nos interesa por su licor denso y profundo, con aromas a frutas
maduras, especias, con notas malticas y cacaos.

‘ FERMENTADOS

SHOU & SHENG

De manufactura muy elaborada, la fermentacion se produce por
las bacterias naturales propias de la zona que residen en la planta.
Fermentado en crudo (Sheng o raw) o transformado mediante
calor y humedad (cocido 6 shou). Conocido por sus propiedades
metabolizantes, por estabilizar el azicar en sangre y facilitar la
digestion. Nos interesan las notas terrosas de sotobosque de shou y
la frescura herbacea vy floral del sheng.

‘ HERBALES

Hacemos una nota aclaratoria, en esta categoria, a pesar de que
no entra dentro de la clasificacion del té, se tiende a confundir con
esta planta. Es importante que sepas que carecen de cafeina y son
plantas diferentes que actaan de forma distinta en nuestro
organismo y tienen tratamientos en sus procesos diversos al té.
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|A PREPARACION

»
AGUA ¢

Se considera la madre del té y es uno de los elementos que mas incide en las
propiedades sensoriales de la hoja. A parte de H20, tiene minerales que aportan
densidad y sabor, es importante que no tenga cloro, ni otro tipo de residuales y que
no sea excesivamente dura.

Dependiendo de donde vivas podras hacer una valoracion adecuada para elegir.
Quédate con:

Usar buena calidad de agua, sin cloro ni aromas, un PH entre 6,5/6,8

filtrada en el caso de no tener la calidad deseada.

CONSEJOS @

No calientes el agua en el microondas, usa fuego directo o una kettle.
NO la mantengas en ebullicion o sobre calientes continuamente, cuando el CO2
se evapora, la solucion se convierte en mas solida, los minerales cambian junto
con el PH. El té puede ser mas amargo o tener un sabor muy plano.

-Q-TRHCOS

para reconocer la temperatura del agua y NO morir en el intento

El tamaiio y tipo de burbujas en el agua son la guia perfecta para conocer la
temperatura sin termometros. Si tienes tiempo para observarlas desarrollaras una
gran intuicion al igual que lo hacen en origen:

0Ojos de Gamba 70°
Son las primeras burbujas que aparecen en la base de la olla.
Ojos de Cangrejo 80°
La primera ebullicion las burbujas se expanden en forma de ojos de cangrejo.
Ojos de Pez 852
Las burbujas crecen suavemente y comienzan a subir a la superficie.
Collar de Perlas 90°
Las burbujas suben a la superficie en forma de corriente.
Torrente Furioso o Pelo de Viejo +/- 1002
cuando la ebullicion es maxima vy si se sobre pasa quedara un agua sin vitalidad
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|A PREPARACION

VAJILLA

Utilizar menaje adaptado para cada té no es un capricho, al igual que para
el vino tinto, blanco o espumoso se utilizan copas diferentes, usar los utensilios
adecuados para cada categoria te ayudara a realzar mucho mejor las
caracteristicas de cada té, crearas un servicio adecuado y mejoraras tu
experiencia de forma notable.

FONDO DE ARMARIO
PARA UN AMANTE DEL TE

Cristal y Porcelana se adaptan muy bien al té blanco y verde.
shiboridasi y kyusu son las mas utilizadas en Japon, son geniales para sus tés y
también las que mejor se adaptan para cualquier categoria.

Teteras de barro o gress son perfectas para el té negro.

Los Disefios Gong fu con el barro de Yixing son ideales para fermentados y oolong.
Los imprescindibles para una correcta preparacion de Matcha son:
el bol (chawan) el batidor (chasen) y su cuchara medidora (chasaku).

N
KETTEL KYUSU
CALENTADOR DE AGUA oy
GAIWAN
TETERA DE CRISTAL SHIBORIDAS|

TETERA GONG FU SET CEJ
DE BARRO O GRESS DE MATCHA
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E &l MEDIDAS

Partimos de una base general que te sirva de referencia, son consejos
orientativos que no hacen leyes absolutas, adaptalos a tu gusto e intuicion.
Tienes dos métodos el occidental de infusion tnica y multi-infusion
para calidades de té que aceptan este servicio mas tradicional.

‘ ’TA TIPOS DE PREPARACION
\NO No todos los tés son aptos para multi-infusionar,

pero todos son validos para una infusion unica.

@' METODO OCCIDENTAL, INFUSION UNICA.

@ METODO TRADICIONAL, MULTI-INFUSION. ‘

Q OBSERVACIONES

Tés verdes chinos requieren mas temperatura que los tés japoneses
excepto si estan tostados.

El oolong de baja oxidacion requiere de menor temperatura que la
alta oxidacion.

Q Los fermentados en crudo requiere de menor temperatura que los
cocidos.

Todos estos consejos estan testados con la seleccion, calidad y servicio en la
sala de Okaeri. Para otro tipo de té consultar al proveedor de referencia.
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BLANCO @) 5GRS400MLX3ML
DE80° A85° £ 35GRS150MLX1M..L

VERDE &
AMARILLO @) 5/6GRS 400ML X 3M}_ o

DE 60° A80° £ 3'5GRS 150ML X 30S..L

8

‘OOLONG @ 5GRS400MLX 3L

Q
DE85° A 95° T3 4/5GRS150ML X 30S..._
‘ROJO 96° Y 6GRS400MLX3M)
£ 35GRS150ML X IM...L
‘ FERMEN
TADOS @) 6GRS400MLX3ML o

DE90°A98° <5 4/5GRS150ML X 30S...._

A HERBALES 98°C Y 5/6GRS 400ML X 3ML_
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A cONSERVACION

(11 .
Q . Lawzy DEL TE
o~ - > ELAIRE
o 7/ 1\N

La luz directa y el aire ( o contacto con el oxigeno) tienden a
oxidar el té, se pone en peligro la vitalidad de la hoja y la

fragilidad de sus aromas.
®HUMEDAD
(33'Y CALOR

El té es una planta higroscopica , absorbe la humedad lo cual
favorece las fermentaciones post produccion no controladas que
pueden ser perjudiciales. El calor crea reacciones fisicoquimicas que
alteran la calidad y sabor del té.

ALMACENAMIENTO

No usar tarros de cristal para almacenaje sino contenedores
opacos no traslucidos. Las bolsas deben estar cerradas
herméticamente o dentro de un contenedor una vez abiertas.
Aleja el té de la cocina y productos de alimentacion como las
especias para no contaminar con aromas. Mantener fuera de
centros de calor donde la temperatura sea cambiante. Estanterias
cerradas donde no entre la luz directa, controlando el grado de
humedad ambiental.

‘ OKAERILAB.COM




