Macarons et
gourmandises

Apres cing années passées aupres du chef
et patissier Guy Savoy, Hugues Pouget s'est
lance dans laventure dHugo & Victor avec
une passion démesurée. Une adresse pari-
sienne que tous les Lyonnais gourmands de
passage rive gauche connaissent Lalbum
quil publie fait la féte aux macarons, aux
mendiants, aux petits gateaux, aux éclairs,
aux cheesecakes, aux donuts, aux papil-
lotes, aux financiers, aux choux et aux reli-
gieuses. Tout est petit, mini, mais diablement
gourmand. Guy Savoy a raison de saluer
chez Hugues Pouget son perfectionnisme
et son enthousiasme. Cela se retrouve dans
ces recettes rigoureuses et faciles a inter-
préter chez soi. Qu'il s'agisse de macarons
a la framboise ou a la vanille (pour 50 mini
macarons) a servir a lheure du gouter, des
mini-éclairs au matcha (pour 10 portions)
ou des mini-choux au caramel pour fondre
de plaisir lors de petits grignotages seul ou
entre amis.
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MACARONS ET GOURMANDISES
Recettes dHugues Pouget
Photographies d Aline Princet
Préface de Guy Savoy
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Thé gourmand

Pour l'heure du gotter, ce petit livre devient
vite indispensable. Heureuse idée que
d'associer les thés de la sélection « Dilmah
Exceptionnal », implantée au Sri Lanka, par-
tenaire de llnstitut Paul Bocuse a Lyon, a
des recettes gourmandes. Pari réussi avec
en introduction des pages informatives sur
la cueillette et les familles de thés, le terroir
des thés de Ceylan, connus pour étre culti-
vés en altitude et développant des ardmes
de truffe, de sous-bois, d'épices, de fleurs
blanches que de citrons confits ; ainsi que
la degustation, qu'il s'agisse de l'eau, linfu-
sion et le service. Chef sommeliére pour la
maison Dilmah France, Catherine Nicolas
s'est amusée a trouver le thé idéal pour
accompagner quarante mini-patisseries.
Elle a donc sélectionné quatorze thés Dil-
mah pour accompagner chaque création.
Chacune répartie dans cing familles de
gourmandises « classiques », « épicées »,
« fleurie », « fruitées » et « exotiques » dont
les recettes sont signées Juliette Lalbaltry,
auteur du blog « Les papilles de Juliette »,
et qui signe son premier livre derecettes.
Ainsi, Catherine Nicolas propose un thé noir
de Ceylan de moyenne altitude au citron
vert et a l'orange pour la brioche fagon pain
perdu au caramel au beurre salé, un Assam
plutot chocolaté pour les mini-fondants au
chocolat noir et aux noisettes ou des Can-
tuccini aux amandes, un Ceylan Chai aux
épices avec des sablés préparées avec le
méme thé ; un thé vert de Chine aux fleurs
de jasmin avec des langues de chatau Mat-
cha ou des guimauves également au Mat-
cha ; un Sencha trés végétal avec des coo-
kies au chocolat blanc ou avec un roulé a
la créme de fruits rouges. On laura compris,
Catherine Nicolas aime les contrastes et
les oppositions. A chacun dapprécier cette
concordance des gourmandises

THE GOURMAND

40 recettes de mini-pétissenes

de Juliette Labaltry

Accords mets et thés de Catherine Nicolas
Photographie dAlexandre Réty

Editions Marie Clare, 114 pages 12 €

Tout chocolat

Le chocolat ? Elémentaire. Pour tout savoir
de fagon synthétique et agréable sur le
chocolat se trouve dans ce livre savamment
illustré. Tout est passé en revue : les cacaocs
dorigine, les variétés de desserts, du brow-
nie a la forét noire, du gateau amrbré au
chocolat chaud : le matériel essentiel. des
poches a douilles au mixeur.. On apprend
méme a faire la pate sablée, la pate brisée,
foncer un moule a tarte, et bien sir, image
par image, a tempérer du chocolat. Pour
300 g de chocolat, « si vous n'utilisez pas
de pistoles, concassées le chocolat au cou-
teau. Faites fondre la moitié du chocolat au
bain-marie, sans faire bouillir leau. Pour du
chocolat blanc, retirez le chocolat blanc du
bain-marie dés que leau frémit. Retirez le
tout du feu et incorporez le reste du choco-
lat. Lissez bien au fouet. Le chocolat abaisse
la température du mélange, ainsi, il restera
brillant Pour napper gateaux et confise-
ries, utilisez de préférence du chocolat de
couverture de professionnel, la différence
est nette : il se travaille mieux et il est plus
brillant »
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TOUT CHOCOLAT
11 legons de cuisineg
et plus de 85 recettes faciles

Larousse 192 pages 4 95 €
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Box THE 2016

Nous avons sélectionné pour vous 8 produits gourmands et de
qualité pour faire de votre pause thé un moment privilégié !

il Cube sucrier A la Bonne Heure
Canasue

Les créations de sucre Canasue se jousnt déficieusement

des codes de |'set de vivee. Posez un elseau ou un emur

sur I bord de votre tasse #1 habilez-la d'une note

tle podsie § partager avec vos hites.

Loz mosfages Canasig rélmeentent Meure Yy the

par une touche d'élégance qui séduira tous kes paals,

méme les 3208 sucre |

A découni sur www.canasue.com Puids : 150 g en sachat

Individuel, Prir ds venty caoseills : 12,50 €

B Thé noir de Ceylan Chai

aux épices bimal
Subtllement parfumé, ce chai & base de thé noir de Ceylan
dévelopge des netes maltées et un houguet complexe
d'égices {clou de piratie, cannslle, gingembre..._) et de
feuilles de citrannelle, Un thé que vous pourrez déguster
tout au long de la journée.
Paids : 100 g. Arir de reote coaseilld ; 7,95 €

AU lieu da S5740¢€
SOIt 47 %,
de réduction 1

AR TNy

El Pain d'épices orange et
gingembre Comme sur un nuage

Une préparatien pour confectionner un pain d'épice oramgs-

fingemibre en quelques minutes avee das praduits bics.

Les ingridients  sjouter sant : 2 @ufs, 5 ¢l d'huile vigétale

¢u de beurre fondu, 5 cf de Lait et 100 g de miel

Puids : 180 g Frix de wewie comsalls ; .50 €

£l Thé Gourmand Editions Marie Claire
40 receties de mini-pétisseries qui acoampagnersnt chaque
type de the : léger, intense, figuri, fruité... . Un joli bre

de recettes qui imite 4 la gourmandise 3 Fheure du the,
112 p. Dim. : 180 x 230 mm, Prir de reate - 12 €

H Gelée de passion et mangue
au thé vert Guiloume & Lesgard

La pusssance du fruit de fa passion et ls dewceur de

fa mangue sent sublimées par ls subitlité du the vert.

Ce velowrs saura vous faire sycoomber,

Paids : 86 g le pot. Prix de we conseils : 295 €

A o A

2] £

[ Chapeau Thé Mastad

Bardez ves boissons au chaud sans vous briler. Steppez
Infusion et remontez e sachet de thé par la fente

du chapeau ! Retourné et pasé, il sert de dépose-sachet.
Prix de vonia cowzeié ; 6,50 €

Thé vert Jardin des Merveilles
Compftoirs Richard

Uin the vert sencha aux notes de péche et d'abrical,

syéments de pétales de blevet, de ssucl et de rose.

Gourmand et acidué, le Jardn des Merveilles est sussi bon

chaud que froid. Poids - 20 g. Priv de rene consels - 5 €

[l Sablé 4 céréales

Esprit Biscurt
Ces sabiés bies doiveat lour saveur et leur texture
2 mélange de focons d'svoine, d'orge, de bié et de farine
de patit épezutre. Une gourmandise 3 crogeer au petit
céjeuntr comme & I'hesre du thé |
Poids : 150 g. Arix de reaty consaild 4 £

pPour 6€ de plus . 3
mois d’abonnement (3 v a Cuisine et Vins de France
au Beu de 1310, prix de vente de 3 n™ en kiosque. R&1, 065506

* Dang la dmite des stocks disponibles

Cuisine&Vins de France — 04/2016



VANTALES 1o boutigue
Box The 2016

1. Cube sucrier = A 1a Bonne
Haure » - Canasuc

Sucre, obyet du cécoration, prodult
¢'image 7 Les créations de sucres
Can & Suc sa jovant dékcieusemsnt
ces codes de V'art de e, Posez
VN 0280, UN CoBUr S votre tasse
et habillez-fa d'une note de possie
A partager avec vos hotes. Les
moulages Can 8 Suc résventent
I'nstant café et I'hewre du thé par
une touche d'élégance qui séduira
f0us les CrBUFE. .. méme |e§ sans
sucre ! Can & Suc, l2 charme de
I'instant caté ... @ deécounric sur
www.canasuc oo, Poids - 150 0.
ol sacliets indiduels.

Prix de vente conseillé ; 12,50 €

2. Thé noir de Ceylan

Chai aux Epices - Dilmah
Un thé Onaf sublimement parfumeé,
aux nates manies et au bouguat
complios 88 pies 0 Caylan !

180 aanmges

29,90 €

SOIT 47 %

DE REDUCTION
R, 06ES06

EDITION
LIMITEE

NOUS AVONS SELECTIONNE POUR VOUS 8 PRODUITS GOURMANDS ET
DE QUALITE POUR FAIRE DE VOTRE PAUSE THE UN MOMENT PRIVILEGIE ]

clou de girofe, cannelle, gngenbre,
1sles o8 cltronnede. béal ot =
long d¢ & journée. Poids - 100 g-
Prix de vente conseillé : 7,95 €

3, Pain d'épices Orange

et Gingembre -

Comme Sur un Nuage

Line peparation, pride en quaigues
minules, pour confectionner

un pain o' épices orange et
gingambre avec des ingrédients
ss5us de |'agriculiure biologique.
Les ingrédients 4 ajouter sont -

2 ceuls, 5 ¢ d'huile vagatale ou
da bewrre fondy, 5 <f de lait

et 100 g de mied. Poids ; 180 0
Prix de vente conselllé : 6,50 €

4, « Thé Gourmand » —
Editions Marie Claire

40 recettes de mini-patssenes
QUi Aeemmpsgreun 3 e vaile

1K _LHT

chague type da thé - leger, intense,
Neuri, luilé. .. Déicieusement
parfumé, convivial, le té imvite & la
gourmandise !

Dim. : 112 p. 180 x 230 mm,

Prix de vemte : 12 €

5. Geiée de Passion et
Mangue au the vért -
Guillaume & Lesgard

La puissance de la Passion ¢
la douceur de la mangue

sont sublimées par la subtilité
du thé vert ! Ce volours de

« Passion Mangue au Thé vert «
Sara wals faire succomber...
Poids : 85 g le pot

Prix de vente conseillé : 2.5 €

6. Chapeau Tea - Mastrad
(Gardez vas boissons au chawd sans
vous brider. Stoppez |'infusion

el reiiceiieZ e sachet de thé parla

(E8IEE ¥

AUA BONNE HEURY

PR SR E D4 CANNE

C;\N;é:sl.’(’, ‘

ferte du chapaau | Retoumé
&t posa, il zert da dépoac-sachet,
Prix de vente conselllé : 6,50 €

7. Thé vert Jardin des
Merveilies - Comptoirs
Richard

Thé vert Sencha aux notes de phche
gt d'abricot, agramente de pelaks
de blevet, de souci et dé rase
Gourmand et acidulé, le thé

« Jardn des Merveilles « est assi
bon chaud que froid. Poids - 20 .
Prix de vents conseillé ; 5 €

8. Sablés 4 Cérédales -

Esprit Biscult

(Ces sablés doment Jeur savewr &t
leur texture 5 mélange da flocons
d'mvoine, d'crge, de bié of de tirine
de petit épsautre. Une gourmendise 3
savourer & tout moment ! Poids - 150 ¢
Prix de vente conaeilié : 4 €

Avantages — 04/2016



ommeliére de métier, cela surprend toujours mes interlacuteurs
gue je travaille dans le monde du thé... J'ai souvent l'impression
d'atre un oiseau rare.
Lorsque j'al débuté dans lo sommellerie, il y o une vingtaine d’années, le
foit d'étre une femme n'était pas compatible avec les métiers du vin. Je

me souviendrai toujours de cette sairée lorsque j'étais sommeliére au
Ritz & Londres, Des clients francaeis ont demandé & voir le sommelier,
j’ai répondu : « C'est moi méme, monsieur » et le client a répliqué avec
beoucoup de condescendance : « Mais vous &tes une femme ! ».
Heureusement, le discours est dorénavant différent.

Sommeliére dans le monde du thé, je reste oujourd’hul un oiseau rore
En effet, un sommelier doit connaitre toutes les boissons mais le thé
n‘est pas la premiére qu'il met en ovant.

Néanmoins, je pense que la vision du thé dans la sommellerie évolue.
Celo prendre encare du temps mais je suis convaincue qu'un jour, dé
guster un thé en mangeont sera aussi commun que de déguster du vin
Cela vous parait certainement improbable...

Man expérience en tant que sommeliére m'a amenée a travaoiller dans
différents pays (Grande-Bretagne, Dubai, Liban) ot la culture du thé est
trés présente mais pas forcément la qualité,

Le thé faisait partie de mon quotidien, je 'appréciais sans y accorder
une réelle attention, sans rechercher d'informations sur le produit...une
boisson comme une autre. Mon palais foisait lo difiérence entre un bon
gbun mauvais thé mais cela s'arrétait 1.

jour en France, mon mari, sommelier, a rencontré Alain Moron,
lent de TWF, passionné par le monde du thé. Aprés avoir bénéficié
Prmations trés enrichissantes dans les jardins de thé du seul théicul-
~récoltant familial de thés fins de Ceylan, Alain Moron recherchoit
fsommelier pour apporter une pédagagie ariginole du thé auprés des
ofessionnels. Voici le tournant de ma carridre...

n dégustant pour la premiére fois les Grands Crus WATTE de Ceylan (Sni
¢ Lonko), quatre thés noirs d'oltitudes difiérentes, conditionnés frais sur
place, {'airéalisé que je n‘avais jamais bu de thé auparavant. Un réel choc !
Tant de points communs avec le vin : I'histoire, le terroir, le respect
des origines, 1o transformation, la dégustation, le service, les accords
ets-thés... Lo découverte d'un autre monde !

But comme le vin, le thé o traversé I'histoire. Mais contrairement ou
vin, le thé est peu protégé et contrdlé. L'IGP (Indication Géogrophigue
Protégée) Darjeeling existe depuis novembre 2011 seulement. Les
recherches scientifiques sur les effets du terroir, les théiers {Comellia
'Sinensis), les modes de culture sont trés récentes.

W En France, nous ne sommes qu'aux prémices du thé et un long chemin
ste d parcourir : un défi intéressant et stimulant pour moi.

ble de la formation, je me rends compte chaque jour de lo
aniliissonce du monde du thé. Il'y o un énorme travail d'éducation
_our que le consommateur ne voie plus le thé juste comme
chaude colorée mais comme un produit avec une ime,
1es, les caractéres, les typicités de la région d'oll Il
r-faire du théiculteur — récoltant. |l est temps de rendre
oblesse au thé.

CATHERINE NICOLAS
Sommeliére chez TWF
Importateur et Distributeur exclusif
des Thés Dilmah en France

GOURMET CUP 6

Gourmet Cup — 04/2016
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Le theé,

une passion
ouillante

SAVEURS A 'occasion de
la mise en place de la Route du thé
par I'association Relais & Chateaux,
plongée dans I'univers captivant
de cette boisson millénaire.

« COLETTE MONSAT
amonsatiieligaro,fr

¢ thé est mon compagnon
d’éeriture. 1l m'inspire autant qu'il me
stimule et me désaltere. Boire du thé,
¢'est partir pour un monde imaginaire,
godter le parfum de 'allleurs », dit de sa
voix douce Marie-Christine Clément,
Auteur d'une quinzaine d'ouvra-
ges sur le godt, A la téte du Grand
Hétel du Lion d'Or, 3 Romorantin
(Loir-et-Cher), elle est aussi am-
bassadrice de la «Route du thé

Royaumes, cntre les [1¢ ot 111 siécles
aprés J.-C. On y trouve maintenant
des théiers, vieux de plus de milie
ans et considérés comme des arbres
sacrés.
Raison pour laquelle ke thé pu'er, fer
menté ou non, jeune ou millésimé, st
teny, selon notre conteuse, pour «l'es
sence méme de Udme originelle chinofse »,
Et sans doute le phus proche du gotit ini
tial pour c¢ breuvage

aux aromes complexes
& A de «sous-bois, d'hu
lorigine,  mus, de cuiret de vicille
thé était  maison» qui_déso

Relais & Chiteaux ». Un itinéraire i rientent nos palais oc
i part de Chine ponr aller an Sri utilise par les ridentanx Iin produit
Lanka puis au Kerala, en falsant bouddhistes  rare, cher, réservé a
des haltes dans les demeures pa- pour une élite qui 'achéte &
trimoniales  de  Passoclation g prix d'or sur le mar
(www.relaischateaux.com). favorfser ché local.

Ses souvenirs de voyages susein | 12 vigilance Si le thé fascine de
des plantations ont 1a force hypno- des moines plus en plus les ama-

tique des récits de Loti, Elle raconte

son parcours initiatigque, sa pre-
mlére étape & Kunming, dans la
provinee du Yunnan, berceau his-
torique du theé. Un climat privilégié
d'éternel printemps pour cette région
de Chine, ol les thélers étalent des ar-
bres endémiques. «A l'origine, le the
Ctait writisé par les bouddhistes pour fa
Voriser la vigilance des moines lors des
longues vefllées de réclration de man
tras, avant de devenir, pour les
mémes raisons, la boisson des
lettrés. » 11 serait arrive, sous
forme de graines, dans les
bagages des  minorités
ethniques qui se réfu
wiaient dans la région
du  Xishuangbanna,
dans Je sud, pour fuir
Ia guerre des Trois

MARIE-CHRISTINE
CLEMENT, AUTELR

teurs, c'est qu'il ra-
conte des histoires,
qu'il a & voir avec l¢
pouveir, la géopoli
tique, le sacré, Un
mélange dont peu
de produits peu-
vent s’enorguelllir.
Alnsl, blen que la
culture du the, en
Chine, soit millénaire,
elle ne se développera au
Sri Lanka qu'au
XIXe siccle. Les

de la Route
du the.

Chinofs en avaient jusqu'alors Je mono
pole, 1ol les premiers plants importés
par les Anglais dans Ia région ' Assam,
puis autour de Darjeeling, dans les an
nees 1850, pour sortir de leur dépendan
ce. Un peu plus tard, ¢est un Ecossais,
James Taylor, qui introduisit le thé sur
I'ile de Cevlan, apres la destruction des
caféiers par une maladie endémique. Le
theé fagonne alors les paysages, les trans
forme, les adoucit. Il y a qussi les saveurs

qui sont Jes cartes d'identité des thés. Au
Kerak, en Inde, on le déguste sous forme
de masala chal trés costaud, aux épices,
parce que Fort Cochin, anclen comptoir
portugals puls hollanclals, est le royaume
de la cardamome, du poivre, des clous de
girofle, de la cannelle, Cest 1A que le pre

mier systéme d'enchéres duthéestnéet,
aujourd'hul encore, 1es prix se négocient
dans les vieux entrepdts onn transitent
chaque année phasieurs millions <le ton

Au Sri Lanka (en haut),

Ia culture du thé 3 été
Introduite au XIX¢ siecle
par I'Ecossals James Taylor.
La province du Yunnan

(en bas), dans le sud-ouest
de la Chine, est le berceau
historique du the.

nes. Depuis quelques années, les grands
restaurants s'ouvrent 4 la sommellerie
du thé, passionnant territoire a défri

cher. Adeline Grattard, chel éoilée de
Yam'Tcha (121, rue Saint Honoré,
75001), propose avec ses plats qui
muarient les produits frangais aux saveurs
de1'Asie des thés pointus, choisis par son

¢ époux Chi Wah, et servis dans de minus

cules théiéres apris une courte infusion.
La sommelicre de métier Catherine

' Nicolas (La Cave de Joél Robuchon, A

I"Abordage...) est aujourd’hui attachée
enexchisivite 3 I maison de thés Dilmah
(www.dilmahtea.com), au Sri Lanka,
entreprise familiale dont le fondateur,
Merrill ). Fernando, a su élaborer et
développer de facon éthique l'industrie
du thé, tout en maintenant une qualité
extréme.

¢ Accords mets et thés

Avec le concours de Marle-Christine
Clément, Catherine Nicolas a élaboré des
accords meta et thés, Jors dun repas fin
servi cetle semaine au Salnt-James (43,
avenue Bugeaud, 75116) par la chef
Virginie Basselot, meflleur ouvrier de
France 2015, The blanc de Ceylan silver
1ips associé A un carpaceio de daurade et
mosse de citron de Menton, pure pu'er
teq fermenté de Ja montagne de Jingmai
2014 farké & une callle arcie au fole gras
de canard, petits pois et mousserons, the
noir chal aux épices en escorte de fraises
du marché, gelée de thé chay, créme de
chiboust et gressins craguants... Des al

Hances au goit d'évidences pour cette
specialiste en Camellia sinensts, tant «le
theé a de pomts communs avec le vin: I'his-
todre, le rervolr, le respect des origines, la
transformation, ka dégustation, le service,
lex accords... », Avec une pointe de zéni-
tude en plus pour quisait boire la tasse. m

Le Figaro—21/05/2016



Actualité > Lifestyle > Voyages

Tea Time au Sri Lanka

Education, humanitaire, tourisme... Dilmah, I'une des marques de thé les plus réputées de I'ile, veut démocratiser la consommation du breuvage
millénaire.

Le Point — 07/07/2016



DE NOTRE ENVOYE SPECIAL AU SRI LANKA,, GILLES BROCHARD

lepoint.fr | Publié le 07/07/2016 a 19:00

Le Sri Lanka serait-il en train de vivre sa « révolution » dans le petit monde du thé ? La
famille Fernando, propriétaire de la marque Dilmah, trés influente avec 11 % du marche
national qui compte une production de 350 000 tonnes de the, I'a laisse entendre lors du

« Dilmah Real High Tea Global Challenge », une compétition durant laguelle se sont
affrontées I'été dernier, & Colombo, 21 équipes venues du monde entier. A cette occasion,
Dilhan Fernando, le fils du fondateur, Mermill, s'est exprimé © « La culture du thé est une
celebration de la nature. Et quand nous celébrons la nature, nous célébrons le the. Avec ce
concours, nous réinventons la tradition. » Allusion au fameux « Tea Time » de 'aprés-midi
lancé par les Britannigques au XIXe siécle et qui eut son heure de gloire, de Darjeeling a
Kandy.

La meilleure « tasse de thé »

Place sous la houlette de quatre jurés, le championnat proposait de revisiter le fameux
breuvage a travers plusieurs thémes, comme les infusions, la creation de cocktails et les
accords avec les mets. Une facon de mettre en avant différentes gammes de la marque &t,
au-dela, de faire decouvrir toutes les possibilités qu'offrent les thés, gu'ils solent verts,
blancs, noirs ou parfumés, en combinaisons et en alliances. Certains candidats audacieux
presenterent du beurre et de la biere a base de the. Quant a I'équipe francaise, composee
de Pierre-Jean Arpurt et de Thibault Idenn, de I'Institut Paul Bocuse, elle proposa un poulet
en vessie servi avec un consomme de gingembre et oolong, et, jouant sur la transparence,
une infusion de thé de Ceylan aromatise a l'apple pie et a la vanille, versee dans une
superbe pipe en verre. Une performance qui determina le jury a leur decerner le prix de la
meilleure « tasse de thé ».

Une école du thé

Au départ, en France, plusieurs eguipes regionales s'étaient confrontees avant d'arriver en
finale, comme ce fut le cas dans les 14 pays engages dans le monde. Pour encadrer ces
compéetions, rodees depuis 2007, Alain Moron, ['importateur de Dilmah dans I'Hexagone,
s'est attiré les conseils d'une sommeliére emérite, Catherine Nicolas, vice championne du
Meilleur sommelier de Grande-Bretagne en 1995 Avec enthousiasme, elle s'est rendue dans
plus de 25 lycées hoteliers porter la bonne parole du thé, en utilisant un vocabulaire inspiré
de celui du vin. A juste titre : dégusté chaud ou froid, le breuvage est un compagnon idéal
pour le sale et le sucré. De nombreux chefs I'ont d'ailleurs intégré dans leurs créations. Et
I'Institut Paul Bocuse s'enorgueillit désormais d'une école de thé parrainée par Dilmah.
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Travail d'orfevre

Propriétaire de 52 jardins de thé au Sri Lanka, répartis sur 28 000 hectares, la famille
Fernando est en train de redynamiser le marche. Notamment en diversifiant sa production,
jouant sur des thés haut de gamme de pure origine, en vrac et en sachets, trés attractifs a
I'etranger. Une exploitation qui redessine I'éventail des quatre régions les plus renommeées —
Kandy, Nuwara Elya, Dimbula et Galle — situées entre 300 et 2 000 métres d'altitude, du
Centre au Sud. Sait-on seulement que, depuis quelgues années, Dilmah a &té pionnier en
matiere de production de thés blancs, confectionnés avec des bourgeons terminaux argentes
et duveteux (silver tips) qui généralement font la richesse de certaines régions en Chine ?
Réputées pour leur teneur en antioxydants et en polyphénols, ces pépites sont récoltées
toute I'année, en grande partie au cceur du district de Kandy, a Nawalapitiya, au nord du
fameux Peak Adams. Perche a 1 150 metres, le splendide jardin de Craighead ne consacre
que 60 hectares a la récolte du theé blanc sur les 347 hectares que compte le domaine. Vingt-
cing ouvrieres gantées s'emploient dés sept heures du matin a récolter dans les coteaux,
chacune, 200 g de bourgeons précieux par jour, qui une fois sechés et triés a la pince a
epiler donneront une production annuelle de 600 kilos. Mieux encore, dans le sud du pays,
les cueilleuses de la parcelle du jardin d'Handunugoda (vieux de 145 ans), réserve au the
blanc pour la maison Mariage Fréeres, coupent les bourgeons avec une paire de ciseaux
dorés pour éviter tout contact de transpiration avec la peau. Comme au temps des
empereurs chinois |

Philanthropie

Soucieux de « mettre 'humain au coeur de l'entreprise », Merrill Dilmah a créé une fondation
humanitaire MJF Charitable Foundation vers laquelle sont reportés 10 % des bénéfices des
ventes mondiales du groupe. Ses reéalisations sont multiples - 75 centres d'aide a la petite
enfance, 200 maisons neuves aprés le tsunami de 2006, soutien a la création de 700 petites
entreprises, construction d'orphelinats et de dispensaires permettant aux ouvriers agricoles
de se faire soigner gracieusement, et ouverture & Colombo du centre Moratuwa venant en
aide a 45 enfants handicapés. A cela s'ajoute, sous le couvert de la Dilmah Conservation, le
soutien & un orphelinat d'éléphants, ouvert au public, installé prés du parc national
d'Udawalawe, qui conjugue services vetérinaires et centre de réadaptation d'animaux
sauvages.
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Héritage

Dilmah se tourne également vers I'hdtellerie de luxe. Ainsi, Malik Fernando, le fils aing, a-t-il
remis en état cing anciens bungalows de planteurs, abandonnés dans des jardins de the,
negociant des concessions d'une cinquantaine d'années. Appelés « Tea Trails », ils restituent
I'ABme des anciennes proprigtés coloniales. Entre Nuwara Elya et Kandy, a quelgues heures
de la capitale et au coeur de la « Golden Valley », le voyageur peut decouvrir ces splendides
maisons avec veranda, cheminée dans la chambre, salle de billard, bibliotheque, cuisine
locale de haute volée faite de curry et de wattalappam (dessert a base de lait de coco),
veritable « afternoon tea », piscing et service digne des meilleurs Relais & Chateaux, réseau
dont I'établissement fait desormais partie. Tout comme le dernier-né « Cape Weligama »,
situe sur la cote ouest, a quelques kilométres de la ville fortifiee de Galle, au sud de
Colombo. Dans une ancienne plantation de cocotiers de 12 hectares, plantée au bord de
I'océan Indien, l'architecte thailandais a imaging 39 villas et suites ponctuées de meubles en
bambou, de grandes baies vitrées, de colonnes en bois, de toits en brigue rouge et de
murets en pierre. Le luxe est raffing, jusqu'aux excursions en bateau pour admirer baleines
et dauphins... Au retour, le « butler », toujours attentionné, réserve aux voyageurs un
cocktail maison, avant de servir le diner sur une terrasse, &clairée par une lumiére rasante
exceptionnelle, surtout de déecembre a mars.
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