
淹れてわかる中国茶ノート “なんとなく淹れる”を、“美味しさを設計する”に変える

茶名　_____________________　産地　_____________________　生産日________年____月____日

抽出結果の具体化：　□□□左1煎目、中央2煎目、右3煎目

うまく出来たこと 香りの変化

味わいの変化 余韻の残り方

次回のひとことメモ より美味しく淹れるのに気を付けたいことやトライしてみたいこと、など。
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今回のねらい 今回はどのように淹れますか？

□ 香りを引き出したい
□ 甘みを出したい

　味の濃さ

□□□ 薄い
□□□ やや薄い
□□□ ちょうどよい
□□□ やや濃い
□□□ 濃い

　口当たり

□□□ 軽い
□□□ やや軽い
□□□ ちょうどよい
□□□ やや厚い
□□□ 厚みがある

　飲みやすさ

□□□ 飲みにくい
□□□ やや飲みにくい
□□□ 普通
□□□ 飲みやすい
□□□ とても飲みやすい

次回はどこを変えますか。

□ 茶量を増やす
□ 茶量を減らす
□ 湯温を上げる
□ 湯温を下げる
□ 抽出時間を長くする
□ 抽出時間を短くする
□ 淹れ方はそのままにする

　バランス

□□□ ばらついた
□□□ やや不安定だった
□□□ 整っていた
□□□ とても整っていた

再現したい淹れ方でしたか？

□ このまま再現したい
□ 少し調整して再現したい
□ 大きめの調整が必要
理由：

　香りの出方

□□□ 弱い
□□□ やや弱い
□□□ ちょうどよい
□□□ やや強い
□□□ 強い

□ バランスよく淹れたい
□ その他（_________________）

□ やわらかく淹れたい
□ 厚みを出したい


