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Éditorial
UN MARCHAND DE THÉ BIO ET ENGAGÉ

 
J’ai rejoint Les Jardins de Gaïa il y a 8 ans, après avoir 
rencontré Arlette Rohmer chez les producteurs de 
thés bio et équitables en Chine. Un moment inou-
bliable ! Depuis 2013, je navigue entre les filières, 
les achats, l’import, les certifications, la qualité, nos 
engagements en matière de R.S.E. (Responsabilité 
Sociétale des Entreprises). C’est avec enthousia- 
sme que j’ai accepté de prendre la direction de 
l’entreprise en début d’année 2020.
 
Les Jardins de Gaïa sont un microcosme unique 
en constante évolution, un laboratoire expéri-
mental où le « vivant » est au cœur des pré- 
occupations : ici la magie du thé et des épices nous 
inspire au quotidien et nourrit notre ambition de 
prouver que notre vision du monde, traduite en 
actes concrets, est juste et bonne pour la Terre et 
pour les Hommes. Notre notoriété est notre fierté, 
et notre marque, un trésor que nous chérissons. 
Nous sommes entiers.
 
Derrière « nous », il y a 80 personnes qui, réunies 
sur le site de Wittisheim ou parcourant les routes de 
France, donnent beaucoup de leur énergie, de leur 
personnalité et de leur savoir-faire pour que notre 
projet fonctionne et continue de fonctionner. Il y a 
également au sein des 2 ÉSAT partenaires (Étab-

lissement et Service d’Aide par le Travail) plus de 

30 personnes qui travaillent chaque jour les thés 
et les épices que vous dégustez. Il y a enfin plus 
de 20 000 familles de producteurs, aux quat-
re coins du monde, qui soignent avec cons- 
tance et rigueur les théiers, toutes les plantes 
et les épices que nous avons le plaisir de vous 
proposer.  
 
Ces richesses, que la nature nous octroie et que la 
main de l’Homme a subtilement appris à transfor- 
mer au fil de son histoire, sont de véritables éclats 
d’énergie. Sources de bien-être, de plénitude, le 
thé et les épices sont bien plus que de simples 
produits. Ce sont les fruits d’un héritage qui 
nous dépasse et que nous souhaitons préserver. 
Préparer et boire un thé, seul ou à plusieurs, consiste 
à s’accorder un moment de pause pour se rendre 
compte, comme l’écrivait Okakura Kazukô, que 
« la grandeur réside dans les plus menus faits 
de la vie. » (Le livre du thé). Se concentrer sur 
l’instant, maintenant.
 
Je vous invite à prendre le temps de lire cette bro-
chure, en espérant qu’elle vous donne envie de 
venir à notre rencontre ici, à Wittisheim, ou lors 
des salons bio où nous sommes présents partout 
en France, tout au long de l’année. Nous aurons 
à cœur de faire votre connaissance, autour d’une 
tasse de thé, naturellement.
 
À bientôt !

Cassandre Maury,
Directrice générale

Chère lectrice, cher lecteur,
 
C’est un plaisir et un honneur pour moi de pren-
dre la plume pour vous saluer et introduire notre 
brochure « Bons pour la Terre, Bons pour Les 
Hommes », une devise que notre petite entreprise 
alsacienne, marchand de thés bio et équitables 
depuis près de 30 ans, s’attache à incarner au 
quotidien.
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Responsable de la Maison de thé, de la Boutique, 
de la vente par correspondance et de l’évène-
mentiel depuis maintenant 7 ans, j’ai décidé 
de continuer à véhiculer les valeurs de l’entre-
prise et de m’engager davantage dans la grande 
aventure en devenant co-gérante début 2020.

Si je suis là aujourd’hui, c’est parce que je crois 
en ces valeurs écologiques, humaines et so-
ciales et que je tiens à ce que nous continuions 
ensemble à les appliquer et à les transmettre.
Idéaliste de nature, je souhaite aller encore plus 
loin en axant mon quotidien autour de plusieurs 
points essentiels :
- �Veiller à ce que l’ensemble des collabora-

teurs travaillent dans un esprit de bien-
veillance et d’entre-aide et fassent preuve de 
respect et d’ouverture d’esprit dans leurs rela-
tions aux autres.

- �Privilégier les projets à échelle humaine en 
continuant à travailler avec les « bonnes » per-
sonnes sur le terrain et à entretenir avec elles 
des relations solides et directes basées sur une 
confiance mutuelle.

- �Nourrir l’image des Jardins de Gaïa en 
proposant encore plus de produits bio et 
équitables, synonymes de Rêve, de Poésie, de 
Féérie, de Gourmandise et de Voyage grâce à 
leurs saveurs mais aussi à leurs noms originaux.

Afin de poursuivre notre soutien aux associations 
depuis plus de 25 ans, je suis fière aujourd’hui 
de prendre, en parallèle de mes missions, la di-
rection du Fonds de Dotation Les Jardins de Gaïa 
dont l’objectif est de concevoir et de mettre 
en œuvre, dans un esprit de bienveillance, 
des actions de préservation de notre terre 
mère Gaïa et des actions à caractère éduca-
tif, social et culturel.
L’équipe travaille avec enthousiasme sur des nou-
veaux projets que nous avons hâte de partager 
avec vous prochainement sur notre nouveau site 
Internet : www.dotationgaia.com

J’en profite pour remercier vivement tous ceux 
qui croient en nous ici et ailleurs, sans qui cette 
histoire n’existerait pas ! Bonne lecture à 
toutes et à tous.

Chloé Kuhlmann,
Co-gérante de la société Les Jardins de Gaïa et  
directrice du Fonds de dotation Les Jardins de Gaïa.

Bonjour à toutes et à tous,

Fille d’Arlette, j’avais 9 ans au démarrage de l’entreprise. Cela fait 
plus de 25 ans que Les Jardins de Gaïa avec ses boîtes de thé du 
monde entier aux noms exotiques, ses odeurs de fruits, d’épices 
et de fleurs font partie intégrante de ma vie.

3



Depuis 1994, Les Jardins de Gaïa sont devenus un 
acteur incontournable du thé bio et équitable en 
France, quelle est la recette de la réussite ?
La passion du thé et des voyages m’a amenée dans 
des contrées lointaines comme l’Inde et la Chine, il y 
a plus de 25 ans. Au fil des rencontres, j’ai découvert 
un univers exaltant qui répondait à une indéniable 
envie de proposer en France des produits bio et de 
qualité, qui n’existaient pas encore. 
Le thé est un produit d’une noblesse infinie, à l’histoire 
chargée de légendes qui encourage la créativité et en-
voûte le palais. J’ai construit Les Jardins de Gaïa sur 
les bases de l’intégrité, du partage, de la diversité et 
de l’innovation… Faire du commerce de façon juste 
et éthique, dans le respect de chaque individu et 
des cultures qui composent cette filière et qui offrent 
à nos clients le meilleur d’eux-mêmes. Aujourd’hui, 
nous travaillons avec une quarantaine de produc-
teurs venant des quatre coins du monde et la plupart 
d’entre eux sont bien plus que des partenaires, ce 
sont des coéquipiers, voire des amis. Relever des défis 
d’envergure fait partie des moteurs, tout comme nos 
valeurs, que ma belle équipe de collaborateurs partage 
quotidiennement avec moi. 

Nous voyons de plus en plus de marques de thés et 
tisanes bio, qu’est-ce qui différencie Les Jardins de 
Gaïa des autres ?
Il est vrai que nous étions les pionniers en 1994 
et que depuis la bio s’est « démocratisée », parfois 
en oubliant quelques fondamentaux, et que le thé est  
devenu une boisson tendance de plus en plus appréciée 
des français et des européens. 
Nous avons su créer de véritables liens solides 
avec nos partenaires, producteurs et fournisseurs, 
la diversité de notre offre et des projets originaux 
comme nos gammes de Thés & Rooibos Militants, Les 
Déjan’thés, Dhyāna et ses infusions de méditation, font 
que notre singularité apporte toujours un brin d’au-
thenticité tout en révélant notre créativité.
Notre offre de thés nature ou aromatisés se déploie 
du « vin de table » au grand cru, j’entends par là que 
nous pouvons satisfaire tous les instants thés : du 
thé quotidien aux grands crus rares cultivés en 
toute discrétion. 

Quels sont les projets d’avenir des Jardins de Gaïa ?
Reconnus par nos pairs et les consommateurs, nos 
produits sont régulièrement récompensés dans 
des concours nationaux, voire internationaux, 
pour leurs qualités organoleptiques et la démarche 
environnementale qui les accompagne. Acteur fon-
damental du marché du thé en France, notre défi est 
d’assurer notre avenir et de contribuer à l’améliora-
tion des conditions de vie des producteurs et à la 
préservation de la nature. La relève se fait en douceur 
et la transmission est en route : Chloé, ma fille dont les 
valeurs et le savoir sont communs aux miens, a pris la 
co-gérance de l’entreprise à mes côtés et Cassandre 
assure la direction générale, ce qui me permet de m’in-
vestir entièrement à la création et la recherche de beaux 
projets et produits. 

Implantés en campagne dans une région dynamique, 
nous avons à cœur de contribuer à l’essor de la  
région et d’être présents tant sur notre territoire 
que partout en France et bien sûr à l’internation-
al. Afin de répondre à une demande croissante et 
d’améliorer les conditions de travail de mes collabora-
teurs, l’agrandissement du site est prévu en 2021/2022. 

Une entreprise familiale
ARLETTE ROHMER, FONDATRICE ET CO-GÉRANTE
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Une aventure humaine 
sur la voie du thé : 

DE 1994 À AUJOURD’HUI

En 1994, Arlette Rohmer crée Les Jardins de 
Gaïa dans le but de faire découvrir autour d’elle 
des thés de qualité et autres plantes incroyables. 
Passionnée de botanique et fervente militante 
pour la préservation de l’environnement et sa 
biodiversité, elle amène dans son sillage une 
équipe de professionnels qui s’agrandit d’année 
en année. 

Dans les années 90, les thés bio et équitables 
étaient inexistants sur le marché français. Son 
challenge était alors d’aller sur le terrain à la ren-
contre de producteurs prêts à la suivre dans ce 
projet ambitieux. En 25 ans, Les Jardins de Gaïa 
ont ouvert la voie et continuent à défendre leurs 
valeurs : la passion du thé cultivé dans le respect 
de la terre et des hommes qui la travaillent.

Création des Jardins de Gaïa 
à Wittisheim (Alsace, France)

1994

1ère certification en 
agriculture biologique du jardin 
de Selimbong (Darjeeling, Inde)

1995

1ère certification en agriculture 
biodynamique du jardin 

de Selimbong (Darjeeling, Inde)

1997

1er approvisionnement
en rooibos de la coopérative 

de Wupperthal 
(Cederberg, Afrique du Sud)

1996

Agrandissement 
du site de Wittisheim

2010
Lancement de la gamme 

des Thés & Rooibos Militants

2013Acquisition de la marque 
d’épices bio Terra Madre

2011

Adhésion à la World Fair Trade Organization 
(WFTO) pour une nouvelle labellisation en 

commerce équitable, orientée petits producteurs / 
Refonte totale des gammes / Champion national 

au “European Business Awards” pour la France

2016

Nos certifications et labels :

Labellisé BioED® depuis 
2018 (www.bioed.fr)

Certifié Agriculture biologique 
depuis 1994 (www.ecocert.fr)

Issu de petits producteu
rs

 Tr
us

t o
rg

anic small farmers Labellisé “Issu de petits 
producteurs” depuis 2007

Certifié Commerce équitable depuis 
2001, labellisé WFTO depuis 2016 
(www.wfto.com)

Certifié Agriculture biodynamique 
depuis 1995 (www.demeter.fr)

Certifié Fair For Life 
depuis 2020

Labellisé “Thé sauvage” 
depuis 2009

Labellisé Marque Alsace 
depuis 2016 
(www.marque.alsace)

6



1ère certification en commerce 
équitable de la coopérative 

de Da Zhang Shan 
(Zhejiang, Chine)

2001

2007
Création du logo 

“Issu de petits producteurs”
Création du logo 

“Théiers sauvages”

2009

1ère vente de thé vert 
japonais bio, méconnu sur 

le marché français

1999

Construction du siège au 
6, rue de l’Écluse à Wittisheim. 

Inauguration de la Maison de thé 
et de ses 6 jardins japonais.

2004

Ouverture de l’École de thé / 
Lauréat du “Trophée R.S.E.” 

avec le “Trophée Engagement 
Sociétal”

2017

Célébration des 25 ans 
avec un événement public 
rassemblant 5000 visiteurs 

et de nombreux producteurs

2019

Certification BioED® pour notre 
démarche globale R.S.E. 

(Responsabilité Sociétale des 
Entreprises) / Magasin éphémère 
à Paris / Lancement des gammes 

Dhyāna et Déjan’thés

2018 Création du Fonds de dotation
 Les Jardins de Gaïa

2020

+ de 650 références de thés et infusions 
+ de 140 références d’épices 
+ de 360 tonnes de thés, tisanes, épices et fleurs vendus
+ de 160 tonnes de thés et tisanes aromatisés ou mélanges
12 Mio d’€ de chiffre d’affaires
80 collaborateurs permanents
70% de femmes 
+ de 1700 revendeurs en France et dans 20 pays

+ de 40 partenaires producteurs dans 24 pays 
dont 30 en faveur des petits producteurs
100% des matières premières* issues de l’agriculture biologique
75% des matières premières* issues du commerce équitable
�10% des matières premières* issues de l’agriculture biodynamique
�140 000 € reversés en 6 ans aux associations partenaires
de la gamme Thés & Rooibos Militants

QUELQUES CHIFFRES CLÉS :

*�Matières premières : thés, tisanes, plantes, épices, fleurs, fruits, arômes, huiles essentielles et extraits.
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Brésil

Burkina Faso 

Égypte

Afrique du Sud

Rwanda 

Europe

Chine

Japon

Inde

Thaïlande

Cambodge
Birmanie

Corée du Sud

Vietnam
Laos

Taïwan

Sri Lanka

Madagascar

Népal 

Indonésie

Nouvelle-Zélande

Au fil du temps et des rencontres, nous avons étendu nos approvisionnements dans les quatre 
coins du monde : de l’Asie à l’Amérique du Sud et de l’Europe à l’Afrique, nos thés, tisanes et épices 
proviennent d’une vingtaine de pays et d’une quarantaine de producteurs. 

Du jardin à la tasse : 
L’ORIGINE DE NOS PRODUITS

Cueilleuse Dao de la coopérative Van Chan, 
village de Nam Lanh, Vietnam.

Cueilleuse de la coopérative 
de Xuan En Yi Sheng, région d’Enshi dans 

le Hubei, Chine.Feuilles fraîches cueillies dans le jardin de 
Chardwar en Assam, Inde.

Thés

Plantes

Épices

Thés & épices

Thés & plantes

Épices & plantes
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Du jardin à la tasse : 
UNE AGRICULTURE À TAILLE HUMAINE ET RESPECTUEUSE 

DE L’ENVIRONNEMENT

« Depuis toujours, nous défendons des valeurs fortes qui nous tiennent à cœur et qui 
nous ont guidés tout au long de notre développement. Ce sont ces valeurs qui nous ont 

propulsés sur le marché de la bio, qui nous poussent à être responsables et solidaires 
envers la planète et les hommes, ici comme là-bas. Ce sont ces valeurs qui nous donnent 
envie d’aller plus loin, d’aller au-delà des certifications et des cahiers des charges et de 

réfléchir sans cesse à des solutions locales et globales. » 
Arlette Rohmer, fondatrice et co-gérante des Jardins de Gaïa 

L’agriculture biologique : 
Nos produits sont certifiés en agriculture 

biologique depuis nos débuts, convaincus que le 
respect de la terre a une incidence directe sur la 
qualité des produits, tant au niveau des bienfaits 
que de la richesse des arômes. Les intrants utilisés 
dans l’agriculture intensive et la pratique de la mono-
culture appauvrissent les sols et dégradent l’environ-
nement, ils représentent un danger pour la santé 
des travailleurs comme des consommateurs. 
Ces cultures peuvent contenir de nombreux résidus 
chimiques nuisibles, c’est pourquoi nous promouvons 
l’agriculture biologique afin de profiter de la palette aro-
matique de nos produits en toute confiance. 
Ils sont certifiés par Ecocert SAS, organisme français de 
contrôle et de certification indépendant et accrédité 
en termes de structure et de procédures par le COFRAC 
(Comité Français d’Accréditation), selon la norme 
guide ISO 65 qui exige indépendance, compétence et 
impartialité. www.ecocert.fr

L’agriculture biodynamique :
Nous encourageons la biodynamie, 

agriculture d’avenir selon nous. Ce modèle d’excel- 
lence qui soigne les hommes en soignant la terre, qui 
respecte les rythmes et les équilibres naturels, per-
met de produire des thés d’une grande richesse 
aussi bien gustative que nutritionnelle. 
Les premiers jardins avec lesquels nous travaillons ont 
été certifiés par Demeter dans le Darjeeling en 1997 et 
nous encourageons et accompagnons nos autres par-
tenaires à suivre cette voie. Déposé en 1932, le logo 
Demeter permet de reconnaître les produits issus de 
l’agriculture biodynamique. En plus de satisfaire aux 
exigences du règlement européen pour l’agriculture 
biologique, ils répondent au cahier des charges 
spécifique de la biodynamie. www.demeter.fr 
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Du jardin à la tasse : 
UNE AGRICULTURE À TAILLE HUMAINE ET RESPECTUEUSE 

DE L’ENVIRONNEMENT

Rooibos Demeter
En exclusivité : le 1er rooibos issu de l’agriculture biodynamique
C’est sur le haut plateau de Vaalheuning dans le Cederberg (Afrique du Sud), au milieu d’un « royaume floral » 
protégé, que le premier rooibos élevé selon les principes de l’agriculture biodynamique prend naturellement 
sa force et sa richesse. Aboutissement d’une longue collaboration avec quelque 23 paysans de la coopérative 
de Wupperthal, démarrée en 2015 et qui a abouti en 2018 avec le lancement du 1er rooibos Demeter au monde ! 

La protection des théiers anciens :
Vous reconnaîtrez les thés provenant de 
théiers anciens grâce au label Thé sauvage 
plante d’origine. Ces théiers, parfois millénaires, 
poussent dans la région du Triangle d’Or aux 
frontières du Yunnan en Chine, du Vietnam, 
Laos, Birmanie et Thaïlande. Leurs feuilles ro-
bustes conviennent particulièrement bien à la 
fabrication de pu’er ou thés sombres.

La protection 
des éléphants
Certifiés Elephant Friendly par 
la Wildlife Friendly Enterprise 
Network®, les jardins de thé du 
Dooars, Darjeeling et Assam 
sont au cœur de réserves fo-
restières où des populations 

d’éléphants vivent. Le mouvement des pachydermes 
à travers les cultures a été source de conflits entre les 
animaux et les humains. Afin de les résoudre, notre 
partenaire a mené un programme de sensibilisation au-
près de la population avec l’aide d’agents forestiers et 
d’ONG. La protection des éléphants étant vitale pour la 
biodiversité locale, des installations et chemins ont été 
mis en place afin de leur permettre de coexister avec 
l’Homme. 

Cueilleuse H’mong, Suoi Giàng, Van Chan District, Yên Bái, Vietnam.

10



WFTO : World Fair Trade Organization
Depuis 2016, nous avons rejoint la World Fair Trade 
Organization pour réaffirmer notre engagement en 
faveur d’un commerce international plus juste et 
équitable. Nous sommes passés ainsi d’une garantie 

produit à une garantie de l’ensemble de la filière, un choix pour 
plus de transparence des pratiques là-bas et ici. L’approche de 
WFTO est globale et se décline en 3 points : 
• �participative : pouvoir décisionnaire distribué à chaque membre 

lors des AG.
• ��exigeante : l’adhérent doit avoir une parfaite connaissance des 

conditions de vie des producteurs, une transparence sur les prix, 
mettre en place des rencontres régulières sur le terrain et en in-
terne et être exemplaire quant aux conditions de travail de ses 
employés.

• ��systémique : l’apposition du label garantit au consommateur 
que l’entreprise met bien en œuvre sur le terrain et dans ses locaux 
les 10 principes essentiels du commerce équitable (www.wfto.com).

Le partenariat fort que nous avons tissé avec les producteurs et l’aide que nous leur apportons sont les fruits 
d’une relation d’équilibre et de confiance, nous avons toujours porté leurs intérêts et le bien-être des travail-
leurs au centre de nos préoccupations. Leur savoir-faire et leur connaissance du terrain couplés à notre enga-
gement écologique et notre soutien ont permis l’émergence de produits d’une qualité exceptionnelle.

Aujourd’hui, plus de 75% de nos produits sont issus du commerce équitable (label WFTO), une certifi-
cation indispensable pour avoir la garantie qu’ils proviennent de producteurs qui vivent décemment de leur 
travail. Cependant, parfois cela ne suffit pas, c’est pourquoi nous allons encore plus loin : 

- �En garantissant des volumes annuels aux prix les plus justes,
- �En préfinançant des récoltes lorsque cela s’avère nécessaire,
- �En fournissant de l’aide complémentaire (subventions pour des 

constructions de bâtiments, écoles, achats de matériel agricole…),
- �En soutenant des projets qui assurent le développement durable et 

l’amélioration des conditions de vie des travailleurs et de leur famille,
- �En sensibilisant les producteurs aux bénéfices de la biodiversité, 

voire d’une agriculture biodynamique,
- �En privilégiant les petits producteurs car ce sont eux qui sont les plus 

fragilisés par le système.

Du jardin à la tasse : 
LE COMMERCE ÉQUITABLE

« Quiconque travaille a droit à une rémunération équitable et satisfaisante lui 
assurant ainsi qu’à sa famille une existence conforme à la dignité humaine et 

complétée, s’il y a lieu, par tous autres moyens de protection sociale. »
Déclaration Universelle des Droits de l’Homme (10/12/1948) - Article 23 §3.

Photo du haut : La prime du commerce équi-
table a permis de construire des ponts afin 
de faciliter l’accès aux théiers reculés dans la 
forêt subtropicale du nord Vietnam. Un gain 
de temps considérable pour les cueilleurs.
Photo du bas : L’école Tuo Chan à Da Zhang 
Shan (Zhejiang, Chine) accueille 600 élèves 
de 7 à 16 ans, elle a été construite grâce à 
l’aide de la prime du commerce équitable.
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Nous savons que pour travailler des thés bio haut de gamme la patience est de mise. Ces méthodes de 
production, parfois délicates, méritent une attention toute particulière et sont le secret de la qualité. 
Chaque étape, ici comme là-bas, est effectuée avec minutie, donnant à nos thés un goût d’exception. C’est 
pourquoi nous rendons visite aux producteurs régulièrement pour goûter et sélectionner les thés dans leurs 
laboratoires. Notre façon de travailler avec chacun d’entre eux nous permet d’avoir accès à plus de choix, 
à des qualités de thés en constante amélioration et à une palette de goûts de plus en plus large et riche. 

Dans le pays d’origine ou dans notre laboratoire de Wittisheim, 
chaque lot de thé est dégusté par le comité de dégustation avant validation.

Ces exclusivités sont le résultat 
de partenariats forts.

Du jardin à la tasse :
CHOISIR LE BON THÉ

D’autres labels de reconnaissance d’origines :
2002 : �Appellation d’Origine Protégée pour le Piment d’Espelette (France)
2010 : �Indication Géographique Protégée pour le poivre de Kampot (Cambodge)
2011 : �Appellation d’Origine Protégée pour le thé vert Long Jing (Chine)
2016 : Indication Géographique pour le rooibos (Afrique du Sud)

Darjeeling

SIKKIM

NEPAL

Kalimpong

Kurseong

Potong

Subarna
Samabeong

Mineral
Spring

Selimbong
Seeyok

Singell

BENGALE
OCCIDENTAL

Snowview

Teesta Small
T. Farmers C.

Teesta
river

IGP Darjeeling : la reconnaissance 
d’un terroir unique !
C’est en 1983 que le Tea Board of India a créé 
le logo Darjeeling afin d’attester au consom-
mateur l’origine des thés provenant de cette 
région du nord-est de l’Inde. Terroir d’altitude, 
le Darjeeling bénéficie de sols et d’un climat 
propices à des thés d’exception, bien souvent 
imités mais jamais égalés. L’Union Européenne 
a reconnu cette IGP en 2011 (annexe II du 
règlement d’exécution européen N°1050/2011 
du 20/10/2011 statue sur l’IGP propre aux thés 
du Darjeeling), tandis que nous avions déjà 
décidé d’apposer le logo, gage de qualité, sur 
nos emballages depuis 1999.
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Du jardin à la tasse : 
UN SAVOIR-FAIRE RECONNU

Une fois arrivé dans nos locaux de Wittisheim, en 
Alsace, le thé est soumis à nos experts avec toute 
l’attention qui lui a été apportée depuis sa cueillette.

Les qualités organoleptiques d’un thé sont représentatives des 
soins prodigués par le producteur, du cultivar, du sol et du cli-
mat local. Afin de préserver ses flaveurs originelles, les diverses 
manipulations qu’il subit ont toute leur importance, c’est pour-
quoi nous avons fait le choix de peu mécaniser notre site 
de production ; le conditionnement, l’aromatisation et l’expé-
dition sont entièrement manuels. Cette solution a également 
l’avantage de préserver l’emploi local, indispensable pour la 
bonne santé de notre zone rurale.

L’ingrédient au cœur 
de l’aromatisation :
Pour nous, un arôme n’a pas pour but 
de couvrir la saveur du thé, mais au con-
traire de la relever. Ainsi, chaque recette 
est minutieusement préparée en respec- 
tant la finesse des thés utilisés et avec 
toute la créativité qui nous caractérise. 

Dans cette étape, le choix des ingrédients 
est crucial, c’est pourquoi nous utilisons 
exclusivement des arômes naturels et 
des huiles essentielles biologiques. 
De la même manière, chaque fruit, épice et 
fleur est choisi pour son origine et sa prove-
nance. Nos recettes sont les fruits d’une 
inspiration quotidienne guidée par notre 
curiosité, notre passion et l’envie de vous 
faire découvrir des produits savoureux.

Entraide sociale :
En soutien à une équipe dévouée, 
les 360 tonnes de matières pre-
mières qui transitent par nos locaux 
sont également traitées par plu-
sieurs ÉSAT de la région. Dès nos 
débuts, nous avons vu la nécessité 
d’accorder nos valeurs là-bas et ici, 
c’est ainsi que les Établissements et 
Services d’Aide par le Travail sont 
devenus des partenaires indispen-
sables pour satisfaire une demande 
de plus en plus importante.

Les Jardins de Gaïa : une marque à la portée internationale
Nos produits sont reconnaissables grâce à un savant mélange de créativité et de 
savoir-faire, que ce soit pour les recettes ou les packagings. Cette signature est 
plébiscitée par nos clients et demandée par nos pairs pour des développements 
à leur propre marque. Notre champ d’action s’étend sur tout le territoire français 
et à l’export : vous pouvez ainsi retrouver nos thés, tisanes et épices en Belgique, 
Finlande, Suède, Suisse, Corée du Sud, Canada, etc.
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Du jardin à la tasse : 
UNE DÉMARCHE GLOBALE 

100% de notre électricité provient d’énergies renouvelables
Nous avons changé nos approvisionnements en énergie en avril 2016. Notre 
choix s’est porté sur ENERCOOP et le gaz provient d’une source locale Gaz 
de Barr (67).

Dans le but de minimiser l’impact sur l’environnement du 
transport de nos thés, nous privilégions les voies mari-
times puis fluviales par le Rhin, seuls les primeurs sont affré-
tés par avion une fois dans l’année.

Et afin de compenser les émissions, nous avons noué un par-
tenariat avec Pur Projet puis avec le GERES pour la compen-
sation carbone : chaque année les émissions CO2 relatives au 
transport des matières premières jusqu’à notre entreprise font 
l’objet d’un calcul. 

Pour chaque tonne de CO2 émise nous nous engageons à 
verser un financement en faveur d’un projet mis en œuvre par 
le GERES en Chine et relatif à la mise en place de digesteurs à 
biogaz. L’ensemble de la production et du stockage se trouvant 
dans un rayon de 5 kms, nous limitons considérablement le 
transport terrestre dans tout le processus de fabrication et 
de conditionnement.

Aux Jardins de Gaïa, la gestion des déchets est rigoureuse-
ment incluse dans la démarche globale de l’entreprise : tri 
sélectif dans chaque service, mise à disposition de bacs de tri 
pour les déchets du personnel (compost, bacs à piles, carton, 
plastique,…). 

Le principe de l’économie circulaire est un point d’action favo-
risé avec la réutilisation des déchets par des artistes ou artisans 
locaux. La monnaie citoyenne et locale, le Stück, est utili-
sable dans notre magasin de Wittisheim depuis 2016. Elle 
permet de favoriser le lien social, limiter la spéculation et surtout 
dynamiser l’économie locale.

Le carton est transformé en « frisettes » pour servir de 
protection aux produits expédiés.

Privilégier le transport maritime 
et fluvial et limiter les émissions 
de CO2

Des actions simples et efficaces :
le tri des déchets
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Dès nos débuts, nous avons eu à cœur d’emballer 
nos produits dans des contenants cohérents avec 
notre démarche écologique.

Fruits d’une recherche continue, nos packagings sont imaginés, 
élaborés et conçus par nos soins avec l’aide de fournisseurs qui 
partagent notre démarche. Pour une excellente préservation de nos 
thés, le choix des matériaux fait l’objet d’une attention particulière. 
Nous avons intégré les exigences de l’éco-conception dans le pro-
cessus de création de nos produits et nous priorisons une fabrication 
française : carton et papier recyclables, certifiés PEFC ™, FSC ™ ou  
recyclés, film intérieur en cellulose de bois certifié OK Compost 
Home, tubes en fer blanc sans Bisphénol A, colles sans solvant…

Du jardin à la tasse : 
L’ÉCO-CONCEPTION, UNE ÉVIDENCE

La tendance refill
Reconnaissables, nos pack-
agings sont en constante 
évolution : la créativité n’a 
pas de limite aux Jardins de 
Gaïa !

Les différentes gammes sont 
identifiées par des codes gra-
phiques qui racontent une 
histoire. Chaque produit est dis-
ponible en sachet-recharge qui 
lui garantit une préservation 
organoleptique optimale tout 
en étant biodégradable. 

Le thé en feuille : plus écologique et économique
Qu’il soit nature ou aromatisé, le thé en feuille recèle de nombreux avantages qui peuvent s’apparenter 
à un cercle vertueux : plus écologique et plus économique, il peut être réinfusé ou réutilisé dans une 
recette audacieuse… pour finir son parcours dans un compost maison ou industriel.

LES GRANDS CLASSIQUES

SACHET 
RECHARGE

Papier 100% recyclé PEFC ™
Film en cellulose de bois OK 

Compost Home
LES PRÉMIUMS

ÉTUI 
CARTON

Carton recyclé FSC ™
Sachet en cellulose de 

bois OK Compost Home
LES RARES & PRÉCIEUX

TUBE
MÉTAL

En fer blanc alimentaire 
sans bisphénol A ni 

phtalates et recyclable
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En près de 30 ans, l’entreprise a grandi et le marché a évolué. Notre 
pérennité s’est inscrite sur des fondations solides (engagements éco-
logiques, sociétaux et économiques) qui questionnent régulièrement le 
bien-fondé de chaque action. 

S’inscrire dans une réflexion d’amélioration continue est une vraie nécessité 
à l’heure de la démocratisation mais surtout de la standardisation de la bio. 
C’est pourquoi nous avons concrétisé notre démarche R.S.E. (Responsabilité 
Sociétale des Entreprises) et promouvons les initiatives locales pour un chan-
gement sociétal profond. Acteur dynamique et force de proposition, nous 
avons initié la démarche avec la mairie de Wittisheim pour que le village soit 
Territoire de commerce équitable et Commune Nature, label qui valorise les 
communes ayant fait le choix de réduction et de suppression des pesticides 
dans ses espaces verts et voiries.

Du jardin à la tasse : 
ACTEURS DU CHANGEMENT

BIOED® : un outil de performance
En 2018, nous avons rejoint la communauté Bioentreprisedurable® (devenue BioED®), créée et por-
tée par le Syndicat national des entreprises bio (Synabio). Elle permet de distinguer les entreprises 
qui vont au-delà du règlement bio européen et qui souhaitent intégrer le développement 
durable au cœur de leur activité tout en contribuant positivement à la transformation de notre 
société.
Cette certification traite 6 piliers :

1. La gouvernance de l’organisation
2. Les droits de l’Homme, les relations et les conditions de travail
3. Les questions afférentes aux consommateurs
4. La loyauté des pratiques
5. L’environnement
6. L’ancrage local

Le Trophée Engagement Sociétal
En 2017, Les Jardins de Gaïa ont reçu le « Trophée Engagement Sociétal » des 
Trophées R.S.E. (organisé par Initiatives Durables anciennement Idée Alsace) pour 
la gamme des Thés & Rooibos Militants. Ce concours récompense les entreprises, 
collectivités, institutions du Grand Est engagées dans la préservation de l’environ-
nement et la gouvernance participative.
Les objectifs du Trophée R.S.E. :

1. Identification des initiatives de développement durable
2. Valorisation des initiatives les plus méritantes
3. Promotion des enjeux et atouts d’une démarche responsable
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Du jardin à la tasse : 
DU CENTRE-ALSACE À L’INTERNATIONAL

« On boit le thé pour oublier le bruit du monde. »
Lu Yü, maître de thé sous la Dynastie Tang (618-907)

Une Maison de thé au cœur du village
Nichée à l’abri d’une bambouseraie et entourée de  
6 jardins japonais, la Maison de thé est un lieu unique 
propice au bien-être. C’est dans une ambiance feutrée 
que les visiteurs peuvent déguster les dernières créa-
tions ou participer à une cérémonie de thé. Ouverte 
sur le monde et les arts, la Maison de thé accueille ré-
gulièrement des artistes et des spectacles qui offrent 
une occasion supplémentaire de s’attarder et appré-
cier le moment.

Abondance et prospérité
Dans le magasin qui jouxte la Maison de thé, l’en-
semble de nos produits est représenté : des derniers 
arrivages aux accessoires en passant par la gamme 
d’épices Terra Madre et les tisanes de plantes. Aux côtés 
de notre unique boutique Jardins de Gaïa, notre offre 
s’étend grâce à notre service de vente par correspon-
dance et un réseau de distribution qui dépasse les 
frontières de la France. 

Contacter la boutique : 03 90 56 20 20 
ou par email : magasin@jardinsdegaia.com
Contacter la Maison de thé : 03 90 56 20 22 
ou par email : animation@jardinsdegaia.com

Aux abords du village de Wittisheim, en Centre-Alsace, la Maison de thé, la boutique, le site de production et 
les bureaux font de cet îlot exceptionnel le centre névralgique des activités des Jardins de Gaïa. De l’Est de la 
France et au-delà des frontières, Les Jardins de Gaïa déploient et étendent leur passion du thé.

Suivre notre 
actualité sur :
blog & 
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Parmi nos activités, la transmission de notre 
passion du thé coule de source. Avec l’École de 
thé et les différents ateliers proposés en Maison 
de thé, nous offrons à nos clients la possibilité 
d’étoffer leurs connaissances. 

Du jardin à la tasse : 
LE PARTAGE D’UN SAVOIR ANCESTRAL

Les évènements de la Maison de thé :
Le programme annuel de la Maison de thé est 
chaque année plus généreux : cérémonies et 
dégustations de thé (méthode chinoise ou cé-
rémonie japonaise), expositions, contes autour 
de la théière, apéro-thés, soirées à thèmes (ac-
cords mets et thés, thés et vins, etc.), ateliers 
Médi’thé… Sans oublier les portes ouvertes qui 
sont le rendez-vous annuel des curieux et ama-
teurs de primeurs du printemps de Chine, Inde 
et Japon, l’occasion de connaître les secrets des 
coulisses des Jardins de Gaïa. > Sur inscription

Une École de thé pour tous :
Consacrée à l’étude de cette boisson millénaire, 
l’École de thé des Jardins de Gaïa vous ouvre les 
sens pour capturer ses secrets. Les sessions sont 
composées d’ateliers pratiques et/ou de cours 
théoriques en petits groupes, et développent les 
différentes facettes du thé (historique, botanique, 
biologique, sociétale, etc.). Pour débutants ou 
confirmés, chacun y trouvera son compte et éveil-
lera ses sens. > Sur inscription

Information et réservation :
animation@jardinsdegaia.com 
ou par téléphone au 03 90 56 20 22 / 
03 88 85 89 69

Suivre notre 
actualité sur :
blog & 

Une entreprise solidaire
Conscients de notre responsabilité sociale, économique et environnementale, nous accom- 
pagnons chaque année des structures grâce à de nombreux partenariats associatifs.  
Les domaines d’action sont variés : préservation de la nature, éducation, actions  
sociales et culturelles… C’est pour affirmer et accroître l’ensemble de ces engagements 
que nous avons décidé de créer en 2020 le Fonds de dotation Les Jardins de Gaïa, par-
rainé par Marie-Monique Robin, journaliste et réalisatrice, et Tiken Jah Fakoly, auteur- 
compositeur et interprète engagé. www.dotationgaia.com

Très souvent sollicités, nous partageons régulière-
ment notre savoir en dehors de nos murs dans le 
cadre d’événements, de salons ou de partenariats 
avec des écoles, institutions ou associations. Nous 
priorisons le dialogue et l’échange avec nos clients, 
professionnels comme consommateurs, c’est pour-
quoi nous allons dès que possible à leur rencontre.  
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Selon la légende chinoise
L’Auguste Shennong, appelé aussi « le divin culti-
vateur », découvrit le thé en l’an 2737 avant J.-C. 
Père de la médecine et de l’agriculture chinoises, 
il parcourait d’immenses territoires à la recherche de 
plantes médicinales alors que les épidémies prolifé-
raient. Un jour où intoxiqué il se coucha au pied d’un 
théier, il fit bouillir de l’eau afin de se soulager, 
c’est alors que le vent emporta quelques feuilles 
dans son récipient : le thé était né et le rétablit !

Dans le Yunnan en Chine
Aux frontières de la Birmanie et du Vietnam du Nord, 
une légende datant de l’an 500 ap. J.-C. relate que le 
chef Ai Lén, fou amoureux de la fille du roi, offrit à ce 
dernier une plante au breuvage merveilleux. Le roi, 
fortement impressionné, ordonna qu’il en soit 
planté dans toute la région, donnant naissance 
aux théiers anciens dont nos thés sont issus.

La légende indienne
Au VIe siècle, le moine bouddhiste Bodhidharma 
partit en Chine avec l’intention de convertir l’em-
pereur Wu. Il échoua. Par dépit, il décida d’entamer 
une méditation sans sommeil de neuf ans. Au bout 
de quelques années, pris de somnolence,  il mâcha 
distraitement quelques feuilles d’un arbuste à 
portée de main. Il constata aussitôt les vertus 
tonifiantes du thé, qui lui donnèrent la force de 
rester fidèle à son vœu.

La variante japonaise
Le même Bodhidharma, au bout de trois ans de 
veille, finit par s’endormir et rêver de femmes. À son 
réveil, furieux, il s’arracha les paupières et les enterra. 
Après un certain temps, il constata que ces dernières 
avaient donné naissance à deux arbustes dont il mâ-
cha quelques feuilles qui le stimulèrent pour finir 
sa longue méditation. Plus tard, parti au Japon 
pour y enseigner le bouddhisme, il y installa aussi 
la culture du thé.

Et en Europe…
D’abord considéré comme un médicament et dé-
crié par certains médecins, le thé gagna l’Europe 
au début du XVIIe siècle. Il connut un certain suc-
cès auprès de la noblesse européenne, dont Louis 
XIV, Racine et Mme de Sévigné. Il faudra attendre 
le XIXe siècle pour que les Anglais développent des 
plantations en Inde et au Sri Lanka suite à une forte 
demande en Occident. Aujourd’hui, il est cultivé 
dans une quarantaine de pays et est la boisson la 
plus bue au monde après l’eau !

Shennong mâchant une branche (1503), gravure de Guo Xu (1456-m.1529).

Le thé : 
PRÈS DE 5000 ANS D’HISTOIRE

Shennong ou Shen Nong (神農, -2820/-2798) est l’un des trois « Augustes »  
de la mythologie chinoise à qui l’on prête la découverte du thé. 

Les légendes et mythes qui se sont tissés au fil du temps autour de son origine 
diffèrent selon les pays, mais toutes vantent ses propriétés vertueuses.
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Le thé :
UN PEU DE BOTANIQUE

Camellia sinensis
Avec le Camellia oleifera, il est l’un 
des seuls camélias utilisé pour 
ses caractéristiques agroalimen-
taires et non ornementales. Les 
trois principales variétés sont le 
Camellia sinensis variété assamica, 
le Camellia sinensis variété sinensis 
et le Camellia sinensis variété cam-
bodiensis. 

La variété Assamica
Elle se distingue par ses grandes 
feuilles épaisses et la taille impo-
sante de ses arbres qui peuvent 
dépasser 20 mètres. Les théiers de 
cette variété sont très présents dans 
des plantations de plaines au cli-
mat chaud et connaissant de fortes 
pluies (la mousson). La majorité du 
thé produit dans le monde est is-
sue de cette variété.

La variété Sinensis
Les arbres de cette variété peuvent 
atteindre 5 mètres de hauteur, ses 
feuilles sont relativement petites. Ce 
théier est particulièrement adapté à 
la montagne et aux régions septen-
trionales en raison de sa capacité à 
supporter des températures basses. 
C’est la variété de culture la plus 
ancienne qui donne les thés les 
plus fins et recherchés.

La variété Cambodiensis
Enfin, les arbres de cette varié-
té peuvent atteindre jusqu’à 10 
mètres de hauteur et se distinguent 
par des feuilles de taille intermé-
diaire. Elle n’est pas cultivée pour 
produire du thé, mais dans le but 
d’élaborer de nouveaux cultivars 
par croisement en raison de sa 
grande capacité d’adaptation en-
vironnementale.

Le Camellia sinensis qui se traduit 
littéralement par « camélia chinois » 
est un ensemble d’arbres 
et d’arbustes subtropicaux à fleurs 
et à feuilles persistantes de la famille 
des Theaceae originaires d’Asie 
orientale et méridionale. 

Le théier (Thea sinensis) est un arbuste à feuilles persistantes de la famille du Camélia. Une seule espèce 
est cultivée de nos jours. Celle-ci porte le nom de Camellia sinensis depuis 1773. Longtemps, botanistes 
et planteurs pensèrent qu’il existait deux sortes de thés, le vert et le noir, mais Robert Fortune prouva en 
1843 que ces deux sortes étaient obtenues à partir de la même plante et ne se différenciaient que par les 
opérations subies après la cueillette.

Camellia sinensis var. assamica du jardin de 
Putharjhora dans le Dooars, Inde.
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Le thé :
UN ALLIÉ DU QUOTIDIEN

Les vertus selon le type de thé :
• �Le thé blanc a la réputation de faire baisser la 

température du corps, c’est un thé qui comporte 
peu de tanins, il est donc très apprécié des palais 
délicats. 

• �Le thé vert, non oxydé, est un concentré de 
polyphénols, catéchines, vitamines et fer. C’est à 
lui que revient la palme des bienfaits santé (régu-
lation du cholestérol, stimulant, anti-stress, etc.).

• �Le thé noir, oxydé, est réchauffant pour le corps 
et sa concentration en théine, selon la méthode 
de fabrication et la qualité de la feuille, peut en 
faire un excellent stimulant.

• �Le wu long, agréable compromis entre le thé vert 
et le thé noir, aurait un effet relaxant et amincis-
sant lors d’une consommation soutenue.

• �Le pu’er, oxydé puis fermenté, est reconnu par la 
pharmacopée chinoise pour ses bienfaits sur la ré-
gulation de l’organisme.

Un cocktail de bienfaits :
Lors de l’infusion, 60% des principes actifs de la 
feuille sont libérés dans la tasse, d’où l’importance 
d’une feuille dépourvue de toute substance nocive ! 
Une feuille de thé est composée aux ¾ d’eau, le ¼ 
restant contient principalement :

• �Des tanins (ou polyphénols), qui sont de puis-
sants antioxydants ;

• �Des alcaloïdes, dont la théine qui donne l’amer-
tume, stimulent le système nerveux central et aide 
à détruire les graisses ;

Ces deux substances associées permettent que la 
théine soit libérée de manière beaucoup plus douce 
et constante que dans le café, ce qui fait du thé une 
boisson stimulante plutôt qu’excitante. 

• �Des acides aminés (protéines), dont la théanine, 
relaxante et énergisante ;

• �Des vitamines, dont les vitamines C (malheureuse-
ment fragiles à la chaleur), A, B1, B2, B6, B9, E et K ;

• �Des minéraux : fluor, potassium, calcium, magné-
sium, zinc, manganèse.

« De la feuille à la tasse, le thé 
réserve une multitude de variations, 

tant au niveau des goûts, saveurs 
et arômes qu’il développe, que dans 
les bienfaits qu’il procure. Le temps 

du thé, que l’on prend pour soi, est un 
plaisir simple et un plaisir santé, 

à apprécier au fil des saisons ! » 
Arlette Rohmer

Boisson de légende, le thé a été l’objet de nombreuses analyses. Réputé pour ses fonctions antioxydantes, 
il s’avère extrêmement riche en bienfaits pour le corps et l’esprit : stimulant corporel et mental, renfort 
immunitaire… Les différentes études menées au Japon démontrent l’efficacité du thé vert sur la diminu-
tion du stress, des maladies cardiovasculaires et neurodégénératives. Ces propriétés sont bien sûr à prendre 
avec beaucoup de précautions, car tout dépend de la qualité de la feuille, son environnement, s’il s’agit de jeunes 
pousses, bourgeons ou grandes feuilles et du type de production. Aux Jardins de Gaïa, nous considérons le thé 
avant tout comme une boisson plaisir et bien-être par la sensation réconfortante qu’il procure.
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Le thé blanc

L’art de la dégustation : gaiwan ou zhong 
Ces accessoires traditionnels chinois sont idéaux 
pour la dégustation des thés blancs, jaunes et verts, 
et pour apprécier pleinement leurs saveurs. 

1. Rincer le gaiwan / zhong à l’eau chaude. 
2. Y placer les feuilles de thé. 
3. �Laver rapidement les feuilles et utiliser cette eau 

pour chauffer les tasses. 

4. �Verser l’eau à bonne température. Si elle est trop 
chaude, couvrir au préalable les feuilles d’eau 
froide afin de ne pas les brûler et d’obtenir la 
température adéquate.

5. �Laisser infuser 2 à 3 minutes. Remuer légèrement 
les feuilles avec le couvercle. On peut sentir le 
parfum qui se dégage dans ce dernier. 

6. Verser dans les tasses et apprécier !

Spécialité du Fujian, le thé blanc est produit à 
partir de cultivars endémiques de cette province 
chinoise dont le célèbre Da Bai Hao aux généreux 
bourgeons argentés recouverts d’un duvet blanc 
caractéristique. 

Aujourd’hui, il est produit dans d’autres régions chi-
noises comme le Yunnan, en Inde (Darjeeling) et dans 
d’autres pays. Deux qualités principales se distinguent 
sur le marché : le Bai Hao Yin Zhen et le Bai Mu Dan. Le 
thé blanc, facile à préparer, connaît un intérêt croissant 
pour son infusion peu tannique et sa liqueur procurant 
fraîcheur et délicatesse.

Peu de transformation 
pour ce thé délicat :
Réalisé essentiellement avec du Camellia sinensis 
var. sinensis, ce thé est issu d’une cueillette de prin-
temps ou de début d’été qui se fait uniquement à la 
main. 

À la différence des autres thés, les bourgeons et feuilles 
ne subissent aucune transformation : ils sont flétris et sé-
chés immédiatement après la cueillette, généralement à 
l’air libre. L’infusion d’un thé blanc, à peine colorée, 
est d’une grande finesse et offre des saveurs douces.

Le Bai Hao Yin Zhen, le plus réputé :
La cueillette du Bai Hao Yin Zhen, aussi appelé Yu 
Xue Ya selon son origine, n’a lieu que quelques 
jours par an dans des conditions climatiques bien 
précises. Il s’agit de cueillette impériale où seuls les 
bourgeons non éclos, au duvet semblable à des pé-
tales d’Edelweiss, sont sélectionnés. Son infusion est 
d’une extraordinaire limpidité et 
nécessite une grande attention 
pour extraire toutes les subtilités 
de ce thé d’une extrême finesse. 

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : 

www.jardinsdegaia.com
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Le thé jaune

Bien que déjà apprécié en Chine pendant la dynastie Tang (617-907), ce n’est que très récemment que 
le thé jaune a fait son apparition en Occident. Appelé thé impérial – la couleur jaune étant celle de l’em-
pereur de Chine – cette catégorie de thé est parfois considérée, à tort, comme une déclinaison du thé vert ;  
sa méthode de fabrication étant semblable sur certains aspects. 

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : 

www.jardinsdegaia.com

Une transformation à l’étouffée :
Le thé jaune est l’un des plus rares et des plus coû-
teux ; constitué de bourgeons, il est récolté une fois 
par an. Sa transformation est appelée Menhuang (悶
黄) : ces étapes, que l’on peut traduire par « étouffer pour 
obtenir la couleur jaune », permettent en couvrant succes-
sivement les feuilles d’obtenir une oxydation maîtrisée 
des polyphénols. Particulièrement délicates, elles font la 
singularité du thé impérial et vont déterminer sa couleur 
ainsi que ses arômes si délicats et légèrement sucrés.
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Le thé vert

Le matcha
Précieux thé vert fabriqué à partir d’un thé d’ombre appelé Tencha, le matcha 
est une poudre de feuilles tendres réduites à l’aide d’une meule en pierre et 
traditionnellement préparée dans la cérémonie de thé japonaise Chanoyu. 
Protégées du soleil, les feuilles sont d’un vert intense et leur concentra-
tion en acides aminés confère au matcha des saveurs très douces. Il est 
particulièrement tonifiant et peut aussi devenir un ingrédient original 
pour la préparation de plats sucrés ou salés. Afin de préserver toutes ses 
saveurs, il est recommandé de le conserver au réfrigérateur. Demandez 
notre carte de préparation du matcha ou rendez-vous sur notre blog  
https://www.jardinsdegaia.com/blog/

Le thé vert aussi appelé « thé vierge » est un thé 
d’une grande fraîcheur, l’oxydation des feuilles 
ayant été très rapidement stoppée après la cueil- 
lette. C’est le type de thé le plus apprécié et con-
sommé en Asie. Plus de la moitié des thés faisant 
partie du classement des dix plus grands crus 
chinois sont des thés verts dont les fameux Long 
Jing et Bi Luo Chun. 

Au Japon, on ne produit quasiment que ce type de thé 
qui est considéré comme un produit frais, vendu et 
conservé comme tel. Aujourd’hui, le thé vert est de 
plus en plus apprécié par les connaisseurs pour 
ses qualités gustatives d’une belle diversité, non 
seulement en fonction du cultivar employé et du 
terroir mais aussi des techniques de transforma-
tion qui relèvent d’un grand savoir-faire. 

Les grandes traditions de fabrication :
Il en existe deux : la méthode chinoise et la mé- 
thode japonaise. La première privilégie l’utilisation 
d’une transformation par chaleur sèche tandis que la 
deuxième utilise une transformation à la vapeur.
• La méthode chinoise, la plus répandue, consiste 
après un flétrissage qui éliminera un maximum d’eau, 
à passer les feuilles à température élevée sur des 
plaques chauffantes, de 30 secondes à plusieurs minu-
tes. Cette étape appelée Shaqing (杀青), semblable à 
une torréfaction, stoppe le processus naturel d’oxyda-
tion et va déterminer la couleur, l’odeur et le goût du 
thé. Les feuilles sont ensuite roulées, séchées et triées. 
• La méthode japonaise consiste, quant à elle, à uti-
liser la technique d’étuvage en passant les feuilles à la 
vapeur immédiatement après la cueillette. Ces der-
nières conservent ainsi un maximum de leur fraîcheur 
et de leur couleur. Les feuilles sont ensuite roulées afin 
de leur donner une forme d’aiguilles caractéristiques 
puis séchées, triées et enfin torréfiées de manière à 
leur donner leur signature aromatique finale.

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : 

www.jardinsdegaia.com
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Le thé wu long 

Le gong fu cha
Littéralement « le temps du thé », le gong fu cha, pratiqué depuis l’époque Ming (1368-1644), est un authen-
tique et traditionnel art du thé chinois. Peaufinée et améliorée au fil des siècles, cette technique uniquement 
utilisée pour la dégustation des thés bleu-vert (ou wu long) et des pu’er, est aujourd’hui devenue un instrument 
central qui, pour les amateurs, permet de mettre en valeur ces thés uniques aux multiples senteurs. À travers l’uti-
lisation d’ustensiles appropriés (théière Yixing de très petite taille avec tasse à sentir et à boire) et une gestuelle 
traditionnelle, le gong fu cha va sublimer les perceptions, la couleur, l’arôme et le goût du thé. 

Situés entre les thés verts et les thés noirs, les wu 
long sont des thés qui offrent une grande diversité 
de fragrances et de saveurs. Ils sont le fruit d’un savoir- 
faire qui se transmet de génération en génération plus 
que tout autre thé. Facile à préparer, un bon wu long, 
issu de feuilles robustes mais savamment travaillées 
peut s’infuser aussi bien en grande théière classique 
que dans une minuscule et prestigieuse théière Yixing 
dans le cadre traditionnel d’un gong fu cha. 

Cette dernière méthode née sous la dynastie Ming, qui permet des temps d’infusion très courts à des tempéra-
tures élevées, peut offrir une expérience olfactive et gustative particulièrement marquante.

Une spécificité chinoise et taïwanaise :
Traditionnellement fabriqué dans la province du Fujian en Chine, puis sur l’île de Taïwan, le wu long 
est aujourd’hui produit dans de nombreux autres pays (Inde, Laos, Vietnam…). La transformation relève 
cependant d’un savoir-faire particulier : le producteur doit pouvoir suivre et comprendre le changement de 
nature des feuilles en pleine oxydation et être capable de faire les ajustements nécessaires. 
Après la cueillette, les feuilles sont flétries afin de leur retirer un maximum d’eau. Elles sont ensuite maintenues 
à un taux d’humidité élevé (plus de 80 %) et à une température constante, après avoir été brassées dans des 
corbeilles afin d’en abîmer les bords. Ces derniers vont s’oxyder rapidement et prendre une teinte rouge alors 
que l’intérieur de la feuille reste vert, ce que l’on peut observer à l’examen des feuilles après l’infusion. Plus 
elle est importante et plus les notes florales et végétales laissent place à des arômes sucrés, fruités, 
boisés, voire épicés. Les feuilles sont ensuite passées sur une plaque chauffante pour stopper leur oxydation 
enzymatique puis roulées, séchées et triées. 

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : 

www.jardinsdegaia.com
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Le thé noir

Le thé noir est le plus répandu en Europe, il est produit 
dans une cinquantaine de pays d’Asie, d’Afrique et même 
d’Océanie ! Les méthodes de fabrication, ainsi que le talent du pro-
ducteur, influent grandement sur la qualité finale. À ce niveau, les thés 
indiens du Darjeeling font de plus en plus d’adeptes tant cette aire de 
production, maintenant protégée par une Indication Géographique 
Protégée, excelle dans la fabrication de thés subtils et de grande qualité. 
À la différence des thés verts, les thés noirs se conservent relativement 
longtemps car les feuilles ont une meilleure capacité à retenir leurs fra-
grances et leurs saveurs. 

L’oxydation au cœur du processus de transformation :
Après la cueillette, les feuilles sont flétries afin de les assouplir et de 
leur faire perdre leur eau. Cette étape permet ensuite de les rouler faci- 
lement pour en faire ressortir les huiles essentielles et stimuler les en-
zymes à l’origine de l’oxydation. Tout l’art de la fabrication du thé noir 
se trouve dans cette dernière étape : les feuilles sont étalées dans une 
pièce à température constante et humide et vont s’oxyder au contact 
de l’air. Le producteur juge le moment opportun pour stopper le pro-
cessus, selon la couleur et les flaveurs du thé voulus. Les feuilles sont 
ensuite torréfiées, séchées et triées souvent manuellement selon leur 
taille avant d’être classées par grade.
Pour connaître les différentes méthodes de transformation, rendez-vous 
sur notre site : www.jardinsdegaia.com ou demandez notre catalogue.

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : www.jardinsdegaia.com
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Le thé sombre

Le thé sombre, appelé thé noir en Chine en raison du 
caractère très dense et opaque de son infusion, est 
un thé aux arômes tertiaires complexes obtenu par 
post-fermentation grâce au travail de levures et bac-
téries. C’est un cas unique dans le monde du thé 
où la transformation se fait majoritairement par 
une oxydation enzymatique naturelle qui donne 
la couleur au thé. Dans des conditions adaptées, 
un thé sombre se bonifie avec le temps et les 
meilleurs crus, référencés par millésimes, peu-
vent faire l’objet de spéculations en particulier 
pour le pu’er, à l’instar d’un grand vin de garde. 

Le pu’er, roi des thés sombres :
Le plus connu des thés post-fermenté est exclu-
sivement produit dans la province du Yunnan au 
sud-ouest de la Chine à partir de théiers à grandes 
feuilles (Camellia sinensis var. assamica ou Camellia 
taliensis). Pour les pu’er les plus réputés, les feuilles 
fraîches sont cueillies à la main sur des arbres anciens 
par des minorités ethniques dont le mode de vie est 
basé sur la culture du thé. 
Après avoir été triées, les feuilles sont flétries, 
chauffées rapidement afin d’être fixées enzymatique-
ment (shaqing - 杀青), refroidies, roulées et enfin 
séchées au soleil. Elles sont ensuite transformées 
telles quelles (pu’er jeune qui vieillira naturellement) 
ou traitées de manière à activer la lactofermenta-
tion (pu’er mûr). Après un tri final, les feuilles seront 
laissées en l’état ou compressées sous diverses formes 
de galettes, de briques ou de nids d’oiseau emballés 
dans un papier poreux adapté à leur vieillissement.

Le pu’er selon la médecine chinoise :
La richesse, la qualité des feuilles récoltées sur les 
théiers anciens et la fabrication très spécifique 
donnent au pu’er ses vertus exceptionnelles. 
D’après la médecine chinoise, ses bienfaits agiraient 
sur les méridiens du foie et de l’estomac en cas d’excès 
de consommation de viande et d’alcool. Le pu’er au-
rait également une action bénéfique sur les troubles 
digestifs et faciliterait le transit intestinal. Il contribue-
rait à réduire les taux de cholestérol et d’acides gras 
saturés. En cas de cure d’amincissement, le pu’er a la 
réputation d’être un « mangeur de graisses ». Il sera un 
allié précieux en complément d’un régime alimentaire 
approprié.

Nos autres thés sombres
Le Hei Cha est un thé post-fermenté de la province 
du Hunan, qui a une longue histoire en matière 
de thé sombre. Moins connu que le pu’er du 
Yunnan, ce thé chinois à la fabrication spécifique 
développe des saveurs végétales évoquant les 
légumes d’arrière-saison, la châtaigne. Un thé 
aussi singulier qu’intéressant. 
Le Rosé Cha est un des très rares thés sombres 
japonais. Il a la particularité d’être 
post-fermenté en milieu clos et 
très contrôlé. La levure utilisée 
(Aspergillus oryzae) est la même 
que celle qui sert à produire le 
saké (vin de riz). On l’apprécie 
pour ses saveurs gourmandes qui 
évoquent le caramel au lait, les 
cacahuètes pralinées accompa-
gnées de notes florales de rose.

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : www.jardinsdegaia.com
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Le rooibos et le honeybush 

Le rooibos, ce thé qui n’en est pas :
Arbuste originaire du Cap-Occidental en Afrique du 
Sud, le rooibos (Aspalathus linearis) fait partie de la 
famille des légumineuses. Littéralement « buisson 
rouge », le rooibos pousse au-dessus de 800 mètres 
d’altitude sur une terre sablonneuse et dans un cli-
mat aride. Il donne de fines feuilles effilées utilisées 
pour l’infusion totalement dépourvue de théine. 

La récolte se fait une fois par an, en été, du mois de 
janvier au mois de mars. Les buissons sont élagués à la 
machette. Les rameaux entiers sont ensuite découpés en 
petits morceaux d’environ 5 millimètres. Ces morceaux 
sont étalés au soleil dans une « cour à thé » où on les 
vaporise d’eau. Comme pour le thé noir, la réaction 
enzymatique va déclencher le processus de fermen-
tation. Par cette étape, la plante prend sa saveur et 
passe du vert tendre au rouge doré. 

Après quelques heures, le rooibos est étalé en couche 
plus fine pour sécher au soleil. Les feuilles sont ensuite 
triées puis pasteurisées à l’air chaud. On obtient ainsi une 
boisson gorgée de soleil, douce, ronde et particulière-
ment savoureuse.

Le rooibos et la santé :
Totalement dépourvu de substances excitantes, le rooibos 
comprend 56 composés phénoliques détectés dans 3 de 
nos infusions (rooibos de Wupperthal, Heiveld et rooibos 
sauvage), 21 sont antioxydants. Après analyse, nous 
avons noté la présence en quantité importante 
d’acide férulique, qui fait partie des deux principaux 
antioxydants de ces rooibos. Cet acide organique est 
reconnu pour ses effets bénéfiques globaux sur la santé 
et son efficacité pour lutter contre certaines maladies 
de la sphère digestive en particulier. L’acide férulique 
est aussi utilisé comme ingrédient dans les produits de 
soins pour la peau. Pour bénéficier de ses bienfaits, nul 
besoin d’en boire des litres par jour. Une simple tasse de 
150 ml est quasiment aussi antioxydante qu’une portion 
de 150 g de chou rouge ou de cerises, ce qui fait de cette 
boisson un véritable concentré de jeunesse à déguster 
au quotidien !

Le honeybush
Le honeybush (Cyclopia subternata) est un arbuste d’Afrique du Sud presque 
transformé de la même façon que le thé. Son infusion de couleur dorée se 
caractérise par un parfum de fleurs et de miel de montagne. Cette boisson 
au goût doux et miellé stimulerait l’appétit et favoriserait la lactation. Elle 
est également utilisée en Afrique du Sud pour adoucir la gorge ou associée à 
d’autres plantes. Dépourvue de théine, elle est agréable à tout moment.

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : 

www.jardinsdegaia.com
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Le lapacho (Tabebuia impetiginosa)
Appelé « Pau d’Arco » ou « Ipe roxo » au Brésil, le lap-
acho est un arbre qui pousse au cœur de la forêt 
tropicale amazonienne. Il a été découvert par les 
Indiens itinérants « Kallawayas » de Bolivie et son 
aubier (écorce interne) était utilisé également par 
les Incas en décoction pour préserver la santé et l’im-
munité des leurs. Walter Lübeck, dans son livre « Se 
soigner avec le lapacho » (éditions Médicis 2006), 
aborde l’idée que ses propriétés antibactériennes, 
antivirales, antiparasitaires et anti-inflammatoires 
pourraient lutter contre les affections chroniques ou 
aiguës. Cette excellente boisson, sans théine, se 
déguste chaude ou froide. Elle est agréable en 
cure à chaque changement de saison pour élim-
iner les toxines et tout simplement se sentir bien !

La sauvegarde de la forêt amazonienne
Au cœur de la forêt tropicale, les habitants vivant le long 
du fleuve Amazone sont les garants de la préservation de 
la biodiversité locale grâce au soutien de l’ONG Instituto 
de Desenvolvimento Sustentàvel de Mauès.

Le maté (Ilex paraguariensis)
Également appelé « yerba maté », « thé du Paraguay », 
« thé des Jésuites » ou « herbe de St-Barthélemy », le maté 
est une boisson dont les feuilles sont issues d’une espèce 
sud-américaine de houx. Cet arbre, dont la hauteur varie 
de 6 à 15 mètres, se développe dans un climat chaud et 
humide. Vert toute l’année, il fait partie de la végéta-
tion naturelle des forêts du Paraguay, du sud du 
Brésil et de l’Argentine. Il peut vivre jusqu’à 80 années. 

Une boisson sociale et stimultante 
Le maté fait partie intégrante de la culture latino- 
américaine. Il est bu traditionnellement dans un ré-
cipient appelé « maté » (sorte de calebasse) avec une 
pipette en fer, la « bombilla ». Cette consommation est 
rituelle et sociale, puisque très souvent consommée 
à plusieurs, chacun son tour buvant dans le même 
« maté ». Son infusion est stimulante et contient de la 
caféine, qui, liée à la composante chimique de la plan-
te, agit de façon plus douce et constante que celle du 
café. Régulièrement utilisée par la médecine locale, 
cette boisson est riche en chlorophylle, en vitamines 
(C, A, B1 et B2), en calcium, en magnésium et en man-
ganèse. Elle favoriserait la diurèse, la digestion, la 
circulation du sang, permettrait de lutter contre 
la fatigue et serait une alliée précieuse lors d’un 
régime amincissant.

Le maté et le lapacho

La préparation traditionnelle du maté 
1. �Remplir un pot à maté aux ¾ de feuilles de maté 

et insérer la pipette (bombilla).
2. �Verser l’eau à 95°C autour de la pipette afin de 

mouiller les feuilles.
3. �Attendre 3 à 5 minutes et déguster à l’aide de 

la pipette. 

Conseils de dégustation indiqués sur 
chaque emballage ou sur notre site : www.jardinsdegaia.com

29



Les tisanes simples et composées

Les tisanes de plantes de notre catalogue sont le résultat d’une sélection rigoureuse auprès de petits 
producteurs européens, africains et indiens. Le choix de commercialiser une plante ou un mélange répond 
à une demande de saveurs, fraîcheur et bienfaits. En 2018, suite à l’évolution de la réglementation française 
quant à la mise sur le marché des plantes à infusion, nous avons décidé de revoir nos packagings et de les 
catégoriser en deux parties : celles qui ont des qualités « santé » reconnues et les autres. Vous les reconnaîtrez 
facilement grâce aux informations indiquées sur leur étiquette.

Tulsi (Ocimum sanctum), le basilic sacré 
venu d’Inde 
Provenant de Putharjhora, situé dans les plaines 
du Dooars en Inde, ce tulsi est cultivé selon les 
principes de l’agriculture biodynamique à l’image 
des jardins de thé attenants. En Inde, le tulsi, 
considéré comme porte-bonheur et employé 
pour vénérer les dieux, fait l’objet d’un véritable 
culte. Il est présent dans les temples comme dans 
les habitations et les Indiens l’utilisent pour leurs 
cultes religieux, dans la médecine ayurvédique et 
en tant qu’ingrédient de la cuisine traditionnelle. 
Cette plante, désignée dans la littérature indienne 
comme « l’incomparable », est si importante 
qu’elle a sa propre fête annuelle, le « Tulsi Vivah ». 
On apprécie son infusion pour ses saveurs exo-
tiques à la fois épicées et rafraîchissantes.

Les feuilles de moringa (Moringa 
oleifera) 
Originaire des hauteurs himalayennes (Inde, Népal 
et Pakistan), le moringa est désormais cultivé 
dans la plupart des pays tropicaux en Afrique, 
Asie et Amérique. Laissé à l’état naturel, il peut 
atteindre 6 mètres et vivre jusqu’à 40 ans. Tout 
est comestible dans cette plante à la richesse nu-
tritive exceptionnelle, nous vous proposons les 
feuilles qui, infusées, développent des saveurs 
herbacées et légèrement épicées. C’est avec le 
groupement de femmes de Tupouor Baon Yin  
situé dans la région de Dano (sud-ouest du  
Burkina Faso) que nous avons décidé de travail-
ler. La production de cette plante permet à 
150 familles de survivre malgré la séche-
resse locale.

Relaxantes, digestives, fortifiantes, ex-
pectorantes ou bonnes pour la stimu-
lation de la mémoire, les infusions de 
plantes que nous vous proposons ont 
de multiples vertus.
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Les créations maison sont le résultat de la recherche d’ingrédients de qualité, d’élaborations de recettes 
et d’une touche de folie. Véritables alchimistes, nos créatrices ont le don de marier les saveurs et les couleurs : 
thé, fleurs, épices, plantes passent des tests incessants à la recherche de l’équilibre.

Une gamme dédiée à la méditation : Dhyāna
Alors que nos vies sont trépidantes, le temps de faire une pause devient primordial. 
Nous avons créé des thés et infusions bio pour ceux qui ont décidé de prendre le 
temps d’apprécier l’instant présent. Une véritable invitation à la relaxation et au 
zen. Depuis des centaines d’années, la préparation ritualisée et la dégustation de 
thé font partie intégrante de la pratique de la méditation (Dhyāna en sanskrit).
Chaque élément est relié à une partie de notre corps et de notre esprit, la terre (par-
tie solide) – l’eau (partie liquide) – le feu (chaleur corporelle) – l’air (respiration). La 
gamme est complétée par deux tisanes de plantes dédiées à la Sérénité et à l’Éveil.

La musique adoucit les mœurs : Déjan’thés
Hommage vibrant à la fête et la musique, cette gamme de thés aux saveurs 
épicées et gourmandes est le résultat d’une envie folle de se trémousser et 
d’oublier tous ses tracas. Chauds, glacés ou en cocktails, ces thés aromatisés 
sont un appel au partage et à la joie.

Les créations maison

Militants et solidaires :
Créée en 2013, la gamme des Thés & Rooibos Militants soutient désormais 10 associations dont les actions en 
faveur de la Terre et de l’Homme font écho aux valeurs que nous véhiculons. Chaque projet soutenu est un 
geste de plus pour l’écologie, le développement des communautés rurales, l’autonomie semencière… Les 23 
recettes qui composent cette gamme ont trouvé l’inspiration dans le projet et l’association qui les portent : des 
thés et des rooibos qui ont du sens ! Pour chaque tube vendu, c’est 1€ qui est reversé à l’association partenaire 
et pour chaque sachet, 50 centimes.
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Des produits primés 

Nous avons à cœur de sélectionner les meilleurs crus des différents jardins avec lesquels nous travaillons. 
Plébiscités par nos clients amateurs et professionnels, nos thés, infusions et épices sont régulièrement 
primés lors de concours nationaux ou internationaux. Une reconnaissance qui vient renforcer notre 
conviction que des produits bio et équitables, issus de petits producteurs pour la plupart, peuvent 
s’élever au rang des meilleurs produits sur le marché. 

Concours des thés du monde AVPA (Agence pour la Valorisation des Produits 
Agricoles – France) :
• Thé noir Tara’s Offering SFTGFOP1 FF (Inde, Darjeeling) : médaille d’argent 2019
• Thé vert Spring Sprout (Chine, Hubei) : médaille de bronze 2019
• Infusion Fleurs de Honeybush (Afrique du Sud) : diplôme gourmet 2019
• Thé noir Mineral Spring FTGFOP1 FF (Inde, Darjeeling) : médaille d’argent 2018
• Infusion Rosé Cha Nadeshiko (Japon, Shizuoka) : médaille d’argent 2018
• Thé noir Subarna FTGFOP1 FF (Inde, Darjeeling) : médaille de bronze 2018
• Thé noir Full Moon Spirit Handmade Special FF (Inde, Darjeeling) : diplôme gourmet 2018
• Thé vert Gyokuro À l’ombre du phénix (Japon, Ujitawara) : diplôme gourmet 2018

Concours des Great Taste Awards (Guild of Fine Food – Angleterre) :
• Infusion Fleurs de Honeybush (Afrique du Sud) : 2 étoiles en 2019
• Thé blanc Dhyāna EAU : 1 étoile en 2019
• Épices Mon mélange spéculoos : 2 étoiles en 2019
• Épices Sel de Guérande, paprika & cie : 2 étoiles en 2017
• Épices Dans les prés, poivres & rose : 1 étoile en 2017

Meilleurs Produits Bio (vote consommateurs – France) :
• Thé blanc aromatisé Rêve de femme : 2018
• Thé vert aromatisé Lézar’thé : 2018
• Épices Ras el Hanout aux pétales de rose : 2018
• Thé vert aromatisé Oiseau de lune : 2016
• Épices Mon mélange poissons : 2016

Concours des Épicures de l’épicerie fine (France) :
• Thé blanc aromatisé Le secret des muses : 2017
• Thé noir Holi Beauty FTGFOP1 FF (Inde, Darjeeling) : 2016
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Les terroirs d’exception

Full Moon Spirit, un primeur inspiré :
Cueilli un soir de pleine lune, ce primeur est em-
preint du savoir-faire des producteurs du jardin 
de Selimbong, pionniers de la biodynamie dans 
le Darjeeling. Sa liqueur est d’un remarquable équi-
libre entre des notes lactées, acidulées et légèrement 
amères. Ses saveurs riches et complexes d’agrumes 
et végétales enrobent puissamment le palais. Ce thé 
noir est issu d’un terroir préservé et cultivé en bio-
dynamie depuis 1997, dont les premiers théiers ont 
été plantés en 1866. Chaque année, les amateurs de 
thé attendent les récoltes de printemps et celles d’été 
avec leurs superbes « muscatels ». Diplôme Gourmet 
2018 au concours AVPA (cf p.32).

Jade Dew, une perle rare :
Les thés chinois transformés à la vapeur sont au-
jourd’hui peu courants, cette technique étant plu-
tôt utilisée au Japon, la chaleur sèche sur plaques 
chauffantes étant plus répandue. Récolté avant la 
fête de la lumière, le thé primeur (Mingqian) pro-
vient d’un terroir préservé, dans les montagnes 
du Hubei, au climat nuageux, frais et humide. 
Ses bourgeons à la lente croissance, roulés en fines 
aiguilles, délivrent une liqueur cristalline à la texture 
grasse qui envoûte le palais. Ses saveurs beurrées 
soulignées par une pointe d’amertume, ses notes 
de légumes cuits et sa belle minéralité sont un en-
chantement pour les amateurs de thés verts fins et 
complexes.

Sencha Yamacha « Rock garden », grand 
cru japonais confidentiel :
Récolté en petites quantités sur les pentes d’un 
jardin en terrasse dans la province de Shizuoka, 
ce sencha est aussi délicieux que précieux. Les 
pierres de la terrasse, qui régulent la chaleur du sol, 
favorisent le bien-être des théiers et apportent un 
complément de minéraux. La rivière attenante 
offre de la fraîcheur et crée un microclimat favo-
rable, tout en animant les machines qui transfor-
ment le thé depuis 70 ans. Au nez, ses fragrances 
herbacées et lactées sont soulignées par des effluves 
de céréales et d’arachides. Sa saveur umami tapisse 
doucement la bouche et révèle des notes de riz grillé 
et de chocolat au lait. Définitivement un grand cru !

Jasmine Golden Pearls, la magie des thés 
parfumés :
« Yun emballait quelques feuilles de thé dans un petit 
sachet de gaze, qu’elle allait déposer le soir dans une 
corolle de lotus avant que la fleur ne se refermât, et 
le matin dès que le lotus se rouvrait, elle reprenait 
le sachet ; avec de l’eau de source, nous en faisions 
alors un thé dont l’arôme était d’une délicatesse 
suprême. ». Cette manière poétique de parfumer 
un thé décrit dans les « Six récits au fil incons-
tant de l’eau » par Sheng Fu, nous montre l’es-
sence même de l’art chinois d’enfleurir un thé : les 
feuilles sont mises en contact avec les fleurs fraîches 
dont elles s’imprègnent. C’est le cas de ce grand cru 
chinois, dont les perles libèrent des fragrances de jas-
min enivrantes et des saveurs intensément fleuries 
sur des notes de caramel et de cacao.
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Les accessoires :
LA QUALITÉ CHINOISE ET JAPONAISE

Les terres cuites de Yixing et la porcelaine 
de Jingdezhen en Chine :

Notre collection d’accessoires en terre cuite et en 
porcelaine de Chine provient des manufactures de 
Yixing, berceau des théières en terre cuite dites à 
mémoire, et de Jingdezhen, capitale historique de la 
porcelaine chinoise.

Entièrement faites à la main, les théières et jarres en 
terre cuite de Yixing, façonnées à partir de bandes 
de terre et non avec l’aide d’un tour, sont fabriquées 
dans la manufacture de Monsieur Xu sous la super-
vision de Madame Xuemei Qian, potière de renommée. 
L’argile utilisée, provenant du stock de la manufacture, 
dépend de l’utilisation finale de la théière et du coloris 
souhaité. Destinées à la préparation des wu long, 
thés sombres, pu’er et grands thés noirs, ces théières 
respirent tout en étant parfaitement étanches. Elles 
gardent en mémoire les thés infusés en s’imprégnant 
des huiles essentielles et composés minéraux et se 
bonifient au fil des infusions.
 
Jingdezhen a influencé mondialement l’art de la 
céramique et demeure le lieu de référence pour la 
production de la porcelaine de prestige. Destinées à 
la cour impériale, les théières aux motifs complexes et 
colorés (dont le célèbre bleu blanc sous glaçure) furent 
la spécialité des ateliers du Jiangxi. À côté de ces pièces 
luxueuses, les ateliers produisaient aussi toute sorte 
d’objets qui occupaient le quotidien des Chinois dont 
de nombreux accessoires du thé. L’usage de nos porce-
laines, sobres ou parées de motifs finement travaillés, 
donne un supplément d’âme à la préparation de tous 
les types de thé.

Les fontes, porcelaines et céramiques du 
Japon :

Traditionnels ou contemporains, les accessoires 
japonais sont reconnus pour leur finesse et leur 
qualité. Fontes Wazuqu, porcelaines d’Arita ou 
céramiques de Sawa Houzan, le choix est vaste 
et destiné aux amoureux de beaux objets pour la 
préparation du thé.

Parées de couleurs chatoyantes et d’un émail qui les 
protège de la rouille, les théières en fonte du Japon ont 
pour origine la bouilloire traditionnelle (Tetsubin). C’est 
au XXe siècle qu’elles ont été créées pour répondre à la 
demande des occidentaux, qui préparent leur thé en 
grande quantité et apprécient de le garder au chaud.
 
Le raffinement des porcelaines d’Arita remonte à la 
découverte au XVIIe siècle d’un gisement de kaolin par 
Lee Charn-Pyung, potier coréen. Les plus fines d’entre 
elles, surnommées « coquille d’œuf », laissent deviner la 
couleur de l’infusion. Parfois appelées porcelaines d’Imari, 
elles constituent un gage de qualité très apprécié des 
connaisseurs. Nos pièces sont peintes à la main et leur 
design actuel fait parfois référence à l’iconographie 
japonaise, qui allie style et tradition !
 
Fabriqués à la main dans la ville de Shigaraki au Japon 
par le céramiste Sawa Houzan, les ensembles à gyokuro 
ou grands sencha sont composés d’un pot à refroidir 
(Yuzamashi), d’une théière (Shiboridashi) et de cinq 
tasses. Le pot à refroidir permet d’obtenir la température 
idéale une fois l’eau bouillante versée avant de la trans-
vaser dans la théière aux fines rainures, qui vont retenir 
les feuilles de thé et font office de filtre. L’utilisation de ce 
set révèle la puissance aromatique des thés japonais tout 
en laissant la place aux feuilles de se déployer.
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Préparer son thé : 
TOUT UN ART OU TOUT SIMPLEMENT

Pour bien infuser un thé, il est important de choisir les accessoires adéquats et une bonne eau. La 
théière classique en porcelaine, verre ou grès émaillé reste un récipient de référence qui permet de préparer 
une infusion sans trop se poser de questions. La neutralité des parois permet d’apprécier la fraîcheur et 
tous les arômes du thé. Elle peut être utilisée aussi bien pour les thés nature que les thés aromatisés, car elle 
ne garde pas de traces de l’infusion précédente. Les grands crus et autres thés précieux méritent une attention 
particulière quant aux accessoires utilisés pour leur préparation. 

En gaiwan ou zhong
Ce petit bol traditionnel en por-
celaine est muni d’un couvercle 
et d’une soucoupe. Cet accessoire 
typiquement chinois est princi-
palement utilisé pour déguster 
les thés verts, jaunes et blancs. 

Grâce à des parois fines qui n’emmagasinent pas 
la chaleur, ce récipient permet de ne pas brûler 
les thés délicats. Plusieurs infusions sont possibles 
avec les mêmes feuilles. Cette manière de déguster 
est intéressante pour suivre l’évolution d’un thé à 
travers ses différentes infusions et pour en humer les 
séquences de parfums à l’aide du couvercle.

En théière japonaise 
traditionnelle à poignée
De petite taille, cette théière 
appelée kyûsu permet de con-
trôler aisément la préparation 
et l’infusion des thés japonais 
particulièrement délicats. Les 

parois sont relativement fines pour ne pas brûler 
le thé et elle est équipée d’un filtre étudié pour ne 
pas laisser passer les feuilles fines des grands crus 
japonais.

En gong fu cha
Cette technique traditionnelle 
de dégustation des wu long et 
des pu’er, en Chine et à Taïwan, 
permet de mettre en valeur 
toutes les subtilités aromatiques 
des thés à l’aide des deux tasses 

(l’une pour sentir, l’autre pour boire). C’est dans une 
théière Yixing, fabriquée à partir de la célèbre argile 
de la ville du même nom, que les thés sont infusés 
plusieurs fois, selon leur qualité. Ces théières gardent 
en mémoire les précédentes infusions par diffusion 
des huiles essentielles du thé dans les pores de la 
théière (culottage), ce qui lui donne une jolie pa-
tine avec le temps et amplifie les arômes de l’in-
fusion.

Dans un bol à matcha
Le matcha se présente sous la 
forme d’une poudre extrêmement 
fine. C’est un thé vert de céré-
monie qui se déguste dans ce 
type de récipient en céramique. 
Il est dosé à l’aide d’une cuillère 

en bambou cha-shaku puis battu avec un fouet 
en bambou chasen. L’infusion particulièrement sa-
voureuse est appréciée pour sa grande fraîcheur et la 
vitalité qui s’en dégage.
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Terra Madre :
DES ÉPICES BIO ET PRÉMIUMS 

La culture culinaire de la France offre un terrain précieux pour les voyages gustatifs. Depuis leurs débuts Les 
Jardins de Gaïa explorent le monde à la recherche de nouvelles saveurs de thés, plantes et épices. Forts de 
leur expertise en créations maison et de l’utilisation d’épices dans leurs mélanges, l’acquisition de la 
marque Terra Madre en 2011 était une évidence.

Profitant de partenaires communs, particulièrement en Inde et au Sri Lanka où la culture d’épices (poivre,  
cardamome, clou de girofle, muscade, cannelle, gingembre…) est couplée au thé pour la biodiversité des sols, 
Terra Madre est portée par la volonté de proposer des épices bio, prémiums et issus de petits producteurs. 
La gamme comprend aujourd’hui plus de 140 références d’épices simples et de nombreuses créations inédites, 
dont certaines sont issues de l’agriculture biodynamique et certifiées Demeter.

Des valeurs communes :
Les Jardins de Gaïa et Terra Madre partagent les mêmes engagements auprès de la Terre et 
des Hommes qui la travaillent, les deux marques sont liées par une direction commune et 
des valeurs fortes. Privilégier les petits producteurs et un commerce juste, encourager l’agriculture 
biologique et biodynamique, soutenir les initiatives locales pour l’amélioration des conditions de 

travail et la qualité des produits, défendre l’emploi local et une production française font leur socle commun.
 
Tous les mélanges et créations Terra Madre sont, à l’instar des produits Les Jardins de Gaïa, créés, fabriqués 
et conditionnés dans nos locaux en Alsace : 100% made in France ! Et tout comme Les Jardins de Gaïa, Terra 
Madre privilégie le travail des petits producteurs et un commerce juste, c’est donc tout naturellement 
que nous avons lancé la certification en commerce équitable des produits Terra Madre en 2019 (label WFTO).

La qualité récompensée :
Traités en petits lots et sur demande, 
nos épices sont régulièrement mé-
daillées pour leurs qualités aroma-
tiques par les consommateurs et 
les professionnels (voir l’intégralité 
des récompenses en page 32).
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Des épices en vrac !
Terra Madre est le seul marchand d’épices 
à proposer une solution clé en main pour 
la vente en vrac !

Terra Madre :  
LES SECRETS D’UNE QUALITÉ INCOMPARABLE

Nos épices proviennent des meilleurs terroirs du monde, 
nous les traitons en petits lots pour préserver toute leur 
fraîcheur et garantissons leur traçabilité. 

Grâce à la qualité des matières premières, les épices Terra 
Madre offrent une intensité de goût exceptionnelle : une 
petite quantité suffit pour réveiller les plats. La philo- 
sophie de Terra Madre est d’être présente tout au long du 
processus de production et de création : de la culture à la 
distribution en passant par les mélanges.
Exemples de provenances : 

• Cannelle du Sri Lanka, 
• Poivres du Cambodge (Kampot), 
• Poivres d’Inde (Tellicherry et Malabar), 
• Poivres d’Indonésie (Java), 
• Baies roses de Madagascar (grade 1) 
• Baies du Népal (Timut), 
• Piment d’Espelette, 
• Herbes de Provence (de Provence !),

Nos mélanges sont quant à eux le fruit de l’imagination 
de nos créateurs et sont 100% épices et/ou herbes, ce qui 
change tout ! Aucun exhausteur de goût, ni colorant ou 
additif, nous ne lésinons pas avec la pureté du produit 
: 0% de sel, 0% de céleri, 0% d’ail, 0% d’amidon !

Séparation des fleurs de macis 
de la noix de muscade
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Terra Madre :
DES ÉPICES PLÉBISCITÉES PAR LES CHEFS

Qu’ils soient maîtres restaurateurs ou 
transformateurs, qu’ils œuvrent en 
restaurant collectif, individuel, étoilé, 
food truck ou en brasserie, confiserie, 
agroalimentaire… ces artisans de la 
bouche nous font confiance et, une 
fois les épices Terra Madre adoptées,  
demeurent fidèles à leur qualité.
De Strasbourg à Marseille, les établisse-
ments sont de plus en plus nombreux à 
solliciter notre savoir-faire et notre créa-
tivité pour des recettes personnalisées 
ou pour l’origine et la puissance aroma-
tique de nos épices.

Quelques exemples 
de maisons qui nous font 
confiance :
Le restaurant Tzatzi (Strasbourg), le 
restaurant collectif ARTE (Strasbourg), 
le restaurant collectif de la Brasserie 
Kronenbourg (Obernai), le restaurant 
Le petit Nice (Marseille), le restau-
rant La Villa René Lalique à Wingen- 
sur-Moder, la brasserie La Perle 
(Schiltigheim)…

La corde à linge - Strasbourg

Villa René Lalique - Wingen-sur-ModerBrasserie Kronenbourg - Obernai

East Canteen - Strasbourg

Oasis des saveurs - Belgique

De la cuisine au jardin - Benfeld
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Informations pratiques
VENIR NOUS VOIR OU NOUS CONTACTER

Le service 
de Vente Par Correspondance : 

Du lundi au jeudi de 9h00 à 12h00 
et de 13h30 à 17h00

Et le vendredi de 9h00 à 12h00 et de 13h30 à 16h00
Par email

courriervpc@jardinsdegaia.com
Par téléphone

 +33(0)3 88 85 88 30
 Par fax

 +33 (0)3 88 85 96 55
 Par courrier

Les Jardins de Gaïa
Service VPC

Z.A. - 6, rue de l’écluse
FR-67820 Wittisheim

La Maison de thé :
Du mardi au samedi de 10h00 à 12h00 

et de 13h00 à 18h00
 Par téléphone

+ 33 (0)3 90 56 20 22
 Par email

animation@jardinsdegaia.com

La Boutique :
Du mardi au samedi de 10h00 à 12h00 

et de 13h00 à 18h00
Par téléphone

+ 33 (0)3 90 56 20 20
Par email

magasin@jardinsdegaia.com

Le service Animation :
Du mardi au samedi de 10h00 à 12h00 

et de 13h00 à 18h00
Par téléphone

+ 33 (0)3 88 85 89 69
Par email

animation@jardinsdegaia.com

Le service Commercial 
(revendeurs professionnels) :
Du lundi au jeudi de 9h00 à 12h00 
et de 14h00 à 17h00
Le vendredi de 9h00 à 12h00 et de 14h00 à 16h00

Par téléphone
+ 33 (0)3 88 85 96 50
Par fax
+ 33 (0)3 88 85 88 32
Par email
courrier@jardinsdegaia.com
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L E S  J A R D I N S  D E  G A Ï A
Z.A. - 6, RUE DE L’ÉCLUSE
67820 WITTISHEIM - FRANCE
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