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TEE

Feinster Tee aus bestem Hause,
fiir hochste Anspriiche.







Anbaugebiete

Der Legende nach hat man hier den Tee im Jahr 2737 v. Chr. entdeckt. 90 % der Chinesen trinken tdglich Tee und gehoren
zu den groften Teekonsumenten weltweit. Es gibt weillen, griinen, schwarzen und halbfermentierten, den Oolong-Tee.
Hinzu kommen exklusive Teeraritdten, die bis vor einigen Jahrzehnten nur ranghdchsten Politikern vorbehalten waren und
heute als Spezialititen teuer gehandelt werden. Eine Griinteespezialitit sind Jasminperlen, auch Drachenaugen genannt.
Die elegante Kostbarkeit, per Hand zu kleinen Kugeln gerollt, hat ein unvergleichlich zartes Jasminaroma.

Hier ist Tee zum Kultobjekt geworden. Buddhistische Monche brachten die ersten Teesamen aus China mit. Im Jahr 805 n.
Chr. hat man mit dem Anbau begonnen und bis heute werden ausschlielich Griinteespezialititen hergestellt. Der Eigenbe-
darfist so groB3, dass nur kleine Mengen in den Export gehen, welche entsprechend teuer sind. Bekannte Teesorten: Sencha,
Genmaicha (Reispopkorntee) und Gyokuro, ein sehr koffeinreicher Schattentee. Zusammen mit Deutschland ist Japan die
Nation, welche weltweit die besten Teequalitéten fiir den Eigenkonsum kauft.

— ein Teedistrikt im Norden Indiens in den bis zu 3000 Meter hohen Vorbergen des Himalaya. Die ca. 73
Teegérten liegen teilweise bis 2000 Meter hoch, sodass man Darjeeling auch den ,,Tee vom Dach der Welt* nennt. Da es
im Winter sehr kalt wird, kann neun Monate im Jahr alle sieben Tage gepfliickt werden, wobei die Biische nur sehr kleine
Blatter haben. Gerade mal 2 % der Gesamternte Indiens stammen von hier. Die beliebtesten Pfliickungen sind der First
Flush = Friihlingspfliickung und Second Flush = Sommerpfliickung. Das besondere, doch recht raue Klima verleiht diesen
Tees ihren auBergewohnlichen Geschmack. Genieller geraten ins Schwéirmen und trinken ihn pur, hochstens mit einem
Hauch Zucker.

—das grofBite zusammenhdngende Anbaugebiet im Nordosten Indiens an der Grenze zu China. 1836 begann man un-
ter der Leitung der englischen Kolonialherren mit dem Teeanbau. Heute gibt es ca. 600 Teegérten in der von Dschungel und
Stimpfen gepréigten Landschaft entlang des Brahmaputra-Flusses. Das feucht-warme Klima bringt gro3e Ernten. 50 % der
indischen Tee-Ernte kommt von hier. Assam-Tees gehoren zu den stiarksten und kréftigsten Schwarztees, mit einem wiir-
zigen, leicht malzigen Aroma und dunkelbrauner Tassenfarbe. Typisch sind die sichtbaren goldenen Blattspitzen in dem
sonst tiefschwarzen Blattgut. Die beliebtesten und bedeutendsten Ernten stammen aus der Sommerpfliickung und bilden
die Basis der Friesischen oder Ostfriesischen Mischung, welche bevorzugt mit Sahne und braunem Kandis genossen wird.

— war einst eine Kaffeeinsel, aber nach einer Pflanzenpest wurde sie von den Engldandern 1867 zur Teeinsel ge-
macht. Politisch hat der Ceylon-Tee den Namenswechsel in Sri Lanka tiberlebt. Weltweit ist Sri Lanka mit seinen ca. 400
Teegirten der grofte Tee-Exporteur. Ceylon-Tee wichst in verschiedenen Hohenlagen und man unterscheidet Lowgrown
(bis 650 m), Mediumgrown (650—-1300 m), sowie Highgrown (ab 1300 m). Die von uns begehrtesten Ernten stammen aus
dem Hochland Dimbulas, Uvas oder Nuwara Eliyas, mit einem frisch-wiirzigen Geschmack und einer klaren, goldbraunen
Tassenfarbe. Ceylon-Tee ist die Grundlage der Englischen Mischung und wird gerne mit etwas Milch genossen.

In Afrika wird erst seit ca. 100 Jahren Tee angebaut. Daher gilt es als vergleichsweise junges Teeland. Inzwischen gibt
es recht grofe Erntemengen aus Kenia, Malawi, Kamerun, Tansania, Zimbabwe, Burundi und Ruanda, die bevorzugt von
Engldndern gekauft werden. Afrikanische Tees sehen fast aus wie Assams, in Hinblick auf Blatt und Tassenfarbe. Die Ge-
schmacksnote liegt zwischen dem kriftig-wiirzigen Assam und dem frischen Ceylon, jedoch mit weit geringerem Gehalt
an Gerbstoffen. Seit einigen Jahren hat sich ein teedhnliches Produkt aus Siidafrika etabliert: Rooibos (Afrikaans) oder
zu Deutsch Rotbusch. 50 km nérdlich von Kapstadt wéchst dieses Kraut, das nach Schnitt, Fermentation und Trocknung
einen kupferartigen und zartsiiBen Aufguss hat. Rooibos enthélt viele Vitamine und Mineralien. Dabei ist er gerbstoffarm
und koffeinfrei.



Zeremonien
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Kakuzo Okakura
(Das Buch vom Tee)

Die Teezeremonie (im Japanischen cha-no-yu oder chado genannt) beschreibt im Grof3en und Ganzen ein
choreografisches Ritual der Zubereitung und des Servierens von Tee, zusammen mit kleinen Stiigkeiten.
Alle Handlungen folgen einem genauen Zeremoniell und erfordern hochste Konzentration. Jeder Handgriff
und jede Bewegung ist seit Jahrhunderten festgelegt und wird in genauer Weise vom Lehrer an den Schiiler
weitergegeben. Oberstes Prinzip ist die Harmonie des gesamten Ablaufes. Dr. Soshistsu Sen, Gromeister
der Urasenke in der 15. Generation, beschrieb sein Erleben des Chado so: ,,Das Gefiihl der Einheit von Gast
und Gastgeber, geschaffen durch die Begegnung von Herz zu Herz und das Teilen einer Schale Tee. *

DIE WICHTIGSTEN WORTER AUS DER JAPANISCHEN TEEZEREMONIE

— feines, griines Pulver aus einer Gyokuro Teeart
— japanischer, nadelartiger Griintee bester Qualitét
— Teezimmer, in dem die Teezeremonie durchgefiihrt wird
— hoélzerner Schopfloffel, mit dem das heile Wasser geschopft wird
— holzerner Spatel fiir das Einfiillen des Teepulvers in die Teeschale
— Bambusteebesen, mit dem der Tee schaumig geriihrt wird

— handgetopferte Teeschale



»wMit der Tradition Britanniens
zum gepflegten Tischgesprach«

Grof3britannien

Die britische Teekultur entstand bereits im 17. Jahrhundert und ist weit tiber GroBbritannien hinaus bekannt.
Mit einem jdhrlichen Konsum von rund 3,5 kg Tee pro Kopf liegt das Vereinigte Kénigreich weltweit nur
hinter China, Kuweit, Irland und der Tiirkei. Taglich werden mindestens vier Tassen Tee pro Kopf getrunken.
Das Teetrinken gehort zur typisch britischen Lebensart und ist fester Bestandteil der Trinkkultur. Vor allem
der Nachmittagstee wird regelrecht zelebriert und nach bestimmten Regeln serviert. Kaffee spielt zwar im-
mer noch eine untergeordnete Rolle, doch haben die Engléander mittlerweile auch die Coffeeshops entdeckt.

Die Briten trinken fast ausschlieflich gebeutelten schwarzen Tee. Bevorzugt werden kriftige Sorten aus
Ceylon, Afrika und Indonesien, die farblich und geschmacklich gut mit Milch harmonieren. Einige wenige
bereiten den Tee klassisch zu, wobei die Teeblitter lose in die Kanne gegeben und mit kochendem Wasser
tiberbriiht werden. Hier bleiben sie und werden immer stirker, sodass mitunter zusitzliches heiles Wasser
nachgegossen wird. Aulerdem trinken die meisten Briten ihren Tee mit frischer Milch, denn dadurch wird
er milder.

Die Frage, ob zuerst der Tee eingegossen wird oder die Milch, ist im Konigreich eine Streitfrage zwischen
den Anhidngern des Prinzips Milk-in-first (Mif) und Tea-in-first (Tif), die vermutlich nie endgiiltig entschie-
den wird. Queen Elizabeth II. soll eine Tif-Anhéngerin sein. Die anderen schiitzen mit einem ersten Schuss
Milch ihr zartes, diinnwandiges Porzellan vor einem Sprung durch den heiflen Tee.



»Teetied — Erholungspause
fiir Korper und Geist«

Ostfriesland

Die ,,Teetied gilt als Inbegriff ostfriesischer Gemiitlichkeit und Geselligkeit. Wesentlich ist dabei die kor-
rekte Zubereitung: zuerst wird kochendes Wasser in die Teekanne gegeben und die Kanne damit ausgespiilt.
Dies wirmt sie an. Als néchstes gibt man den Ostfriesentee in die warme Kanne. Eine gebrduchliche Formel
ist: ein Teel6ffel Tee pro Tasse und ein weiterer fiir die Kanne. Sodann wird die Kanne zur Halfte mit dem
kochenden Wasser befiillt. Man lédsst den Tee so mit geschlossenem Deckel etwa drei bis vier Minuten zie-
hen. AbschlieBend wird die Teekanne mit heifem Wasser aufgefiillt und der Tee ist fertig. Jetzt kann man
den Tee durch ein Sieb in eine vorgewarmte Servierkanne umfiillen, um zu vermeiden, dass Teebltter in
die Tassen gelangen. Vor dem Eingiefen legt man ein Kluntje, ein grofles Stiick braunen oder weiflen Kan-
diszucker, in die Tasse. Trifft der Tee auf den Kandis, beginnt er charakteristisch zu knistern. Anschlieend
gibt man mit einem speziell gebogenen Loffel etwas fliissige Sahne (,,n Wulkje Rohm®) hinzu. Der Tee
wird traditionell ohne Umriihren getrunken, sodass der Geniefler erst die sahnige Schicht, dann das herbe
Teearoma in der Mitte und zum Schluss die Siile des gezuckerten Tees auf dem Tassengrund schmeckt.

Die Hauptteezeit ist der Friihstiicks- und der Nachmittagstee um etwa 15 Uhr. Zur ostfriesischen Teekultur
gehort aber auch die kurze Teepause am Vormittag (Elfiihrtje) um etwa 11 Uhr. Mit knapp 300 Litern oder
2,7 kg, dem fast zwolffachen des bundesweiten Pro-Kopf-Verbrauchs, sind die Ostfriesen in Deutschland
Spitzenreiter der Teegeniefer.



»Rock it, Baby«

»USA «

Dem heilen Sommer von 1904 haben wir die Erfindung des Eistees, oder auch Iced Tea, zu verdanken. Der
Englénder Richard Blechynden wollte auf der Weltausstellung in St. Louis den Amerikanern schwarzen Tee
ndherbringen. Plotzlich herrschte sengende Hitze und es gab kein Verlangen nach einem Hei3getrink. Um
ein totales Desaster zu vermeiden, griff er zu einem Trick: Er eiste den Tee mittels gekiihlter Bleirohre. Das
war die Geburtsstunde eines neuen Trends, welcher seinen Siegeszug rasch aus dem Siiden Amerikas (wo
Eistee heute noch hochgeschétzt und insbesondere wihrend der heilen Sommermonate taglich frisch zube-
reitet wird) iiber Nordamerika nach Europa antrat. Am Anfang wurde Eistee ausschlielich aus schwarzem
Tee und Zitronen, schockgefroren iiber gecrushtem Eis hergestellt und je nach Gusto nachgesiiit. Heutzutage
gibt es durch die Vielfalt der Teesorten unzidhlige Moglichkeiten, einen durstldschenden, erfrischenden Eis-
tee zu bereiten, der auch ganz ohne den Einsatz von Zucker auskommt. Erfahren Sie mit den EILLES TEE
Eisteerezepten moderne und trendige Mdglichkeiten der Zubereitung und dadurch auch neue Absatzmog-
lichkeiten wéhrend der heilen Sommermonate!



»wGourmet Tea Selection —
eine Frage des Stils«

»Dieses Getrank ist Tau,
der leicht und lind vom Himmel fallt.
Ihr nennt es Tee.«

(Aus den Annalen der Sung—Dynastie)

Die Teewelt steckt voller exquisiter Geniisse. Raritdten werden als wirkliche Besonderheiten von Teekennern
geschitzt wie edler Jahrgangswein. Entdecken Sie die vielfdltigen und sicher auch neuen, interessanten Ge-
schmacksnoten dieser Spezialititen als exklusive Auswahl fiir Ihre gehobenen Anspriiche. Diese besonderen
Teespezialititen sind die hohe Kunst der Teeherstellung und sind zumeist reine Handarbeit. Japan, Taiwan
und China sind bekannt fiir exquisite Teeraritdten, die bis vor ein paar Jahren selten den Weg nach Europa
fanden. Der edle Genuss ist fiir unsere Augen und Gaumen eine Entdeckung.
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Gesundheit durch natiirliche Erndhrung, Urspriinglichkeit des Geschmackserlebnisses, unbeschwerter Ge-
nuss und das okologische Gewissen in Hinblick auf einen respektvollen Umgang mit der Natur werden
fiir uns immer wichtiger. Beim Anbau biologischer Tees diirfen keine gentechnisch verdnderten Organis-
men, chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmittel, oder leicht 16slichen, mineralischen Diingemittel ver-
wendet werden. Eine Bestrahlung der trinkfertigen Tees, Krauter und Friichte ist ebenfalls nicht zuléssig.
Die Lebensbedingungen der Plantagenmitarbeiter erfahren durch die Umstellung auf 6kologischen Landbau
eine nachhaltige Verbesserung hinsichtlich Gesundheit, Erhaltung der Landschaft und Einkommen. Mit ei-
nem hochqualitativen Biotee-Konzept bietet EILLES TEE fiir die Hotellerie und Gastronomie, die sich der
okologischen Nachhaltigkeit verpflichtet fithlt, ein komplettes Teesortiment an. Dieses umfasst Griin- und
Schwarztees, Krauter- und Friichtemischungen fiir den anspruchsvollen Teegenie3er. Ausgewdhlte Produkte
tragen zusétzlich das Fairtrade-Siegel fiir fair gehandelte Produkte mit sozialer Nachhaltigkeit.

Bieten Sie Ihren anspruchsvollen Gésten ein besonderes Genuss- und Sinneserlebnis mit den offenen Bio-
TeaSpa-Sorten von EILLES TEE. Schonheit und Vitalitdt von innen. Der Kérper braucht, neben erholsamem
Schlaf, vor allem reichlich Fliissigkeit. Idealerweise soll diese Power und Elastizitdt bringen, sowie die
Sinne erfrischen. Unsere drei wohlschmeckenden Bio-Kriuter-TeaSpa-Sorten sind auf die unterschiedlichen

Bediirfnisse abgestimmt:

BIO TeaSpa Ayurviva = Energy — Vitalisieren Sie Geist
und Korper fiir pure Energie. Wiirzig frische Krautermi-
schung sanft umweht von sommerlichem Apfel-Zitro-
nenaroma. Ein ferndstlicher Genuss fiir Kérperbewusste.

BIO TeaSpa Magica = Refresh — Verzaubern Sie Thre
Sinne mit einem Frischeerlebnis. Traumhaft fruchtige
Komposition als Gaumeniiberraschung mit Apfel-Quit-
tenaroma. Ein Labsal fiir Alltagskampfer.

BIO TeaSpa Harmonia = Relax — Gewinnen Sie Ihr
Gleichgewicht zuriick. Dieses ausgewogene Krauterpot-
pourri mit erfrischendem Zitronenaroma soll Sie anre-
gen, lhren Stress abzubauen und neu Kraft zu schopfen.
Eine Seelenmassage fiir Stressgeplagte.



Konzepte

»wTea To-Go«

Fir den mobilen Gast bietet unser
EILLES TEA To-Go Konzept die moderne
Patentlosung. Acht edle lose Sorten, servier-
fertig mit dem Beutel im Deckel integriert
verpackt, ermdglichen einen hochwertigen und
unkomplizierten Teegenuss fiir unterwegs. Ob
zum eiligen Friihstiick, im Spa oder auf dem > =
Golfplatz, der Tee wird zum genussvollen Be-

gleiter. Uber das Display werden, mit diesem w
Sortiment an ausgewahlten Topsellern, die be-

liebtesten Teesorten abgedeckt.

»Room Service«

Einaromatischer Tee ldsst sich zu jeder Tageszeit genieflen. Eine Auswahl von vier bis sechs Sorten werden [hre
Giste zu schitzen wissen! Unsere klassischen Tassen- und Glasportionen gibt es im rundum versiegelten Aro-
maschutzbeutel. Die Luxus-Variante ist der einzeln verpackte Tea Diamond®—loser Tee fiirhchsten Teegenuss
im pyramidenformigen Teebeutel. Er ist speziell geeignet fiir ein Angebot im Hotelzimmer, damit sich der Gast .
jederzeit eine kostliche Tasse Tee zubereiten kann. Das Handling kann hier einfach mit Bechern, Teegldsern,
einer EILLES TEE Thermoskanne, befiillt mit heilem Wasser, oder einem kleinen Wasserkocher erfolgen.

. -
v s -
/
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Viele Giste, die im Hotel iibernachten, frithstiicken auch dort. Die morgendliche Mahlzeit ist von entschei-
dender Bedeutung fiir den Eindruck, den das Hotel beim Gast hinterlédsst. Qualitdt und Auswahl des Teesorti-
ments spielen dabei eine wesentliche Rolle, denn der Teetrinker sollte auch nicht vernachldssigt werden. Mit
Abverkaufshilfen wie Tischaufstellern, Plakaten und Teekarten wird auf das Angebot zum Friihstiicks- bzw.
Brunchbuffet aufmerksam gemacht. Das Teesortiment wird durch die richtige Auswahl der Sorten und eine
ansprechende Présentation, z. B. mit Samowar und passendem Zubehor und Displays, ein echter Blickfang.
Dem Teeliebhaber sollte eine genussvolle Auswahl von mindestens acht bis zwolf Sorten loser Tees ange-
boten werden, um seine hohen Anspriiche zu befriedigen oder gar zu tibertreffen. Dabei zdhlen nicht nur
der Preis, sondern auch Qualitdt und Optik. Als Alternative zu losem Tee bieten sich unser TEA JACK,
Tea Diamond® lose in einer Schmuckverpackung, in Folie und auch in unserer Luxury World Selection,
oder HACCP-gerechte, kuvertierte Teebeutel fiir die Selbstbedienung an. Aktionen wie Bio-, Wellness- und
Fitness-Friihstiick konnen mit Tee wunderbar ergénzt werden. Ein mit Liebe zum Detail ausgestattetes Tee-
buffet strahlt Kompetenz aus und regt den Gast an, seine personliche Wahl zu treffen.

Unser Vorschlag fiir ein kleines, feines Teesortiment mit sechs Sorten: Darjeeling Second Flush, Bio English
Breakfast (oder auch ein Assam Special Broken), Griintee Asia Superior, Earl Grey, Friichtetee Sommerbeere

und Pfefferminze.

Eine Auswabhl fiir ein ausgereiftes Teebuffet, welches z. B. zw6lf Sorten (inklusive Bio-Tees) umfassen konnte:

e Griiner Tee Asia Superior
e Schwarzer Tee Darjeeling Royal, Assam Special Broken, English Select Ceylon oder
Bio English Breakfast
¢ Griiner Tee aromatisiert Sonne Asiens, Detox Broken, Griiner Tee mit Minze oder Bio China Jasmin

e Schwarzer Tee aromatisiert FEarl Grey
¢ Kriutertee Krautergarten, Bio Vervenia, Rooibos Vanilla, Pfefferminze

¢ Friichtetee Sommerbeere, Vita Orange, Apfel Friichte, Bio Friichte Natur




Das im Bankett-Bereich prisentierte Sortiment hat eine einfache Aufgabe im laufenden Hotelbetrieb zu
erfiillen. Es soll untermauern, dass trotz der teilweise eingeschriankten Servier- und Verzehrsituationen nicht
auf Qualitit verzichtet wird. Dabei gibt es folgende Zielsetzungen:

*  Es soll eine angenehme und entspannte Atmosphére zwischen den Veranstaltungen herrschen.

»  Das Handling beim Ausschank muss iibersichtlich und einfach sein, damit grof3e Mengen von
Teetrinkern in einer kurzen Zeit zu ihrem Teevergniigen kommen.

*  Kenner und Probierer sollten eine spannende Teeauswahl vorfinden, die iiber den Gaumen
die Sinne anspricht.

Empfehlenswert ist eine Basisauswahl von sechs bis zwolf Teesorten, wobei die beliebtesten nicht fehlen
diirfen: Griintee pur oder aromatisiert, Ceylon/Engl. Breakfast oder Darjeeling und Assam, Earl Grey, Pfef-
ferminze, Friichtetee aromatisiert, Rooibos Vanilla. Mehr geht immer und individuell zum Tagungsthema
passend. Unterstiitzt wird durch passendes Ausschankequipment, wie Teeglédser, Ablegeschalen, Dekorati-
onsartikel. Als HeiBwasserquelle dient ein Samowar, der flexibel an vorhandene Steckdosen angeschlossen

werden kann.

e T =] s (i

13



14

Verwenden Sie nur hochwertige Markentees. Wo Darjeeling auf der Verpackung steht, sollte auch zu
100 % Darjeeling enthalten sein. Da Tee zu den preiswertesten Getrdnken der Welt zdhlt, lohnt es sich,
etwas mehr in die Qualitdt zu investieren. Zur Kalkulation gehen Sie wie folgt vor: fiir eine Tasse Tee
dosieren Sie zwischen 2 bis 2,5 g (ein leicht gehdufter Teeloffel). Das ergibt aus 250 g Tee nindestens 100
Tassenportionen. Bei luftdichter und trockener Lagerung, als Schutz vor Fremdgeriichen und Feuchtig-
keit, kann Tee unendlich haltbar sein. Lediglich aromatisierte Tees, Krauter und Friichte sollten schnell
verbraucht werden, da die zur Flavourisierung verwendeten feinen Ole sehr leicht fliichtig sind.

Frisches, kaltes Wasser aufkochen. Schwarztee, Kréuter- und Friichtemischungen sollten unbedingt mit
sprudelnd kochendem Wasser aufgebriiht werden. Bei Griintee sollte die Wassertemperatur bei ca. 80 °C lie-
gen, wodurch sich die Bitterstoffe nicht so stark im Aufguss l6sen. Griintee ist also der einzige Tee, welcher
zum Gast gebracht werden kann, ohne das Sieb bereits ins Wasser zu geben. Bei schlechter Wasserqualitit
»stilles Wasser™ verwenden. Hartes und chlorhaltiges Wasser bei offenem Kessel ein bis zwei Minuten ko-
chen lassen. Grundsitzlich: Je weicher das Wasser, desto besser, denn die Wasserqualitét hat einen entschei-
denden Einfluss auf den Teegenuss.

Servierteekanne und Aufgusskanne mit heiBem Wasser vorwiarmen. Der Tee bleibt dann ca. eine halbe
Stunde auf guter Trinktemperatur. Die anschlieBende Verwendung von Thermoskannen oder Stovchen ist
dem feinen Teearoma nicht sehr zutrdglich. Lediglich kriftige Teesorten wie Friesische Mischung oder
Assam vertragen die punktuelle Erhitzung durch ein Stovchen.

Dosieren Sie mit dem klassischen Teeloffel direkt in die Aufgusskanne oder entsprechende Siebe/Filter.
Sehr groBblattrige Teesorten: ein leicht gehdufter Teeloffel pro Tasse (ca. 2,5 g) und bei eher kleinblattrigen
Teesorten: ein gestrichener Teeloffel pro Tasse (ca. 2 g). Je groBer das Gefdl3, desto eher konnen Sie mit
der Ergiebigkeit von Tee rechnen, sprich bei 1 Liter = acht Tassen verwenden Sie sechs Teeloffel. Krauter
und Friichte mit einem gut gehauften Teeloffel pro Tasse dosieren. Durch das hohe Gewicht haben Sie bei
Friichten 5 g auf dem Teeloffel.

Die richtige Ziehzeit beeinflusst entscheidend die Wirkung und den Geschmack von Tee. Nach zwei bis
drei Minuten wirkt Tee anregend auf das zentrale Nervensystem und hat einen eher mild-aromatischen, nicht
zu herben Geschmack. Nach vier bis fiinf Minuten wirkt Tee zusétzlich beruhigend auf Magen und Darm
und schmeckt kriftig sowie etwas herber. Krauter- und Friichtemischungen sollten acht bis zehn Minuten
ziehen, um ihren vollen Geschmack und wohltuende Wirkung entfalten zu konnen. Vor dem Umgieen in
die Servierkanne iiber ein Sieb kurz umriihren oder Filter entfernen.

Zum Tee empfehlen sich als Zugaben neutral schmeckender weiler Zucker oder Kandis sowie frische
Milch (keine Kondensmilch). Zarte Teesorten sollten nur mit einem Hauch Zucker, wiirzige mit Milch und/
oder Zucker sowie kriftige mit Sahne und braunem Zucker/Kandis getrunken werden. Griintees werden
traditionell pur genossen. Auf Zitrone sollte moglichst als Zugabe verzichtet werden, denn sie zerstort das
Aroma von Tee vollstdndig. Servieren Sie Tee bitte in klassischen Teeschalen oder -gldsern, welche die
leuchtende Farbe des Getrinks unterstiitzen. Informieren Sie bitte Thren Gast, wie lange sein Tee bereits
zieht, wenn Sie ihn servieren, und welche weitere Ziehzeit Sie, mit Auswirkung auf Geschmack und Wir-
kung, empfehlen. Der Gast wird Ihre Sachkenntnis zu schitzen wissen.



Historie

Die Welt des Herrn Eilles. Im Jahre 1873 eroffnete Joseph Eilles das erste Spezialitdtenhaus fiir feinsten Kaffee, Tee, Wein
und Confiserie in der Miinchner Residenzstr. Nr. 13, gleich vis-a-vis der Bayerischen Staatsoper. Joseph Eilles war ein
bedingungsloser Qualitdtsfanatiker, dem das Gute nie gut genug war. Rasch avancierte Eilles zum koniglich bayerischen
Hoflieferanten unter Ludwig II. und gilt noch heute als einer der Mitbegriinder der Miinchner Teekultur. Seiner Philosophie
bleiben wir bis heute treu: DAS BESTE IST UNS GERADE GUT GENUG.

Joseph Eilles

Hans-Fedo Busch
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