Jak si ptipravit §alek dobrého caje?
aneb gong fu cha pro kazdého

Pri pripravé aje je tfeba dbat pouze nékolika jednoduchych zdsad, z nichZ nejdaleZitéjsi je nene-
chat se svazovat pravidly. Tti nejdiileZitéjdf vici, které ovliviiuji pfipraveny ¢aj jsou tyto:

1. kvalita pouZité vody, 2. kvalita caje, 3. piiprava

Doporucujeme pouzit vidy filtrovanou vodu, pfipadnd vodu balenou, obecné pak takovou, kterd
je spise mékdi, nebot v ni se chutové ldtky v ¢aji nejlépe rozvinou. Kvalita Caje je rozhodujici v
tom jak dobry ndpoj z ngj ptipravime a kolik nilevii ndm poskytne. Vhodnd pfiprava pak mize
i celkem bézny ¢aj povysit na opravdovy zdzitek!

Ptiprava
motto: vice ¢aje + méné vody + kratd{ luhovéni = vice lahodnych nélevd
doporucené mnoistvi ¢aje: 3g na 100ml vody

K piipravé Caje je vhodné libovolné ndmi preferované nadobi
od zavafovacich sklenic az po yixingské konvicky.

1. viechno nddobi vyhfejeme horkou vodou = nalijeme do konvicky, prelejeme do $dlka
2. do vyhtité konvitky vsypeme suchy aj (ktery se ihned rozvoni)

3. zajileme a luhujeme dle typu &aje (u nékterych ajl nejprve opléchneme)

4. pfes sitko slijeme do dzbdnku & rovnou do $alka

Bily ¢aj
zalévadme vodou o teploté 90 °C, luhujeme v jednotlivy ndlevech 30-45/30/30/40/50/60+ sekund

Zeleny ¢aj
zalévdme vodou 70-85 °C (tipsové a hodné ochmytené Caje radéji teplotou niZsi, téebai 65 °C,
prvni ndlev sypeme ¢aj do horké vody), luhujeme 45-60/30/40/50-60/60+

Oolongy
nejprve oplichneme horkou vodou = zajileme a ihned slijeme, prvni ndlev je dulezité zalit co
nejteplejsi vodou, tj. 95-100°C, dalsf nalevy stadi i 90°C, luhujeme 45-60/20/20/30/40/50/60/60+

Cerveny &aj
oplachneme, zalévime vodou 95-100°C, luhujeme 40-50/15-20/20/30/40/60/60+

Pu-erh
oplachneme, zalévime vodou 95-100°C, luhujeme dle typu:
sypany: 20-30/15/15/20/20/30/40/50/60/60+
lisovany: 45-60/15/15/20/20/30/35/40/50/60/60+
U lisovanych je tfeba prvni ndlev deli, nebot ¢aj se musi nejprve trochu rozpadnout.
U viceletych pu-erhd se pravi Ze co rok to ndlev navic.



