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Per preparare un te, ben _poco inferionre al té verde, tanto }oe[ grato Jmf(fumo,
quanto Joe[ sapore ﬁnissimo, si utilizzano le fog[ie di fmgofa, ben frescﬁe, rac-
cog(iencfo[e dal maggio alla meta di giugno, in giornate calde e asciutte.

Le fog[ie st Sjm'cccmo dalle Joicmte colle mani, si mondano dai yiecﬁ'ce([i con la
forﬁice, per subito stenderle ad asciugare allaria e allombra, sopra fogfi di
carta asciugante, con cut pure st m’coymno, di frequente rivoltandole, accio
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ﬂ\fon conviene (avare ﬁafog[ie, JO@TCFLé}?é?’C[éT’@EE@TO a[quanto 6{6[ [-01"0}91"(#, umo

e ne scajoitere%e anche il colore.

Per w’q?}oiu cﬁnare ifjorofumo di questo te o si sottopone al trattamen-
to usato per té della Cina, e cioé si fa tostare su una lastra calda, e
qucmcfo [e fog[ie sono ben calde e molli, si rotolano sul Joafmo della
mano e si lasciano mﬁrec[a[are. Per ultimo si chiude il J?T'OC[OITO in
vasi a chiusura Jﬁeg"’ettamente ermetica, e si conserva in locali fre-

schi.



