
ЯПОНСКИЙ ЧАЙ 

ДЛЯ ВСЕХ!
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Основные 
блоки

5 фактов о компании ORIGAMI TEA

Общая информация о японском 
зеленом чае

Японский чай матча

Листовые японские чаи

Японский чай для всех



5 ФАКТОВ О КОМПАНИИ 

ORIGAMI TEA
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ОПЫТ

• 6 лет поставляем чай из Японии в Россию

• Японские чаи от эксперта с 16-летним опытом работы

СПЕЦИАЛИЗАЦИЯ

• Официальный поставщик зелёного чая, матча и аксессуаров из Японии

• Крупнейший поставщик японского чая в России

ШИРОЧАЙШИЙ АССОРТИМЕНТ

• 36 видов японского чая:  20 видов листового, 15 видов чая матча

• Более 50 позиций японской чайной посуды и аксессуаров

НАГРАДЫ

• Золотая медаль Продукт года 2019 в рамках World Food 2019 

СПОНСОРСТВО

• Профессиональное состязание бариста TEA LATTE BATTLE 2021



ИСТОРИЯ РАЗВИТИЯ И 

ВЫРАЩИВАНИЕ ЧАЯ В ЯПОНИИ
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ТЕРРУАРЫ И КУЛЬТИВАРЫ 

ЯПОНИИ

Терруа́р (terroir от terre — земля) — совокупность почвенно-климатических 
факторов и особенных характеристик местности определяющая сортовые 
характеристики чая

• Учитывая, что на японском архипелаге невозможно удалиться от море больше, чем на 120 
км, морской воздух придает чайным листьям йодированные и морские нотки.

• Основные регионы (чайные префектуры): Сидзуока, Кагосима, Миэ, Киото 
(регион Удзи)

Культивар – международное обозначение категории сорта, выведенная, а 
не дикорастущая разновидность (Camellia Sinensis)

• На сегодняшний день в Японии зарегистрировано более 55 культиваров, 40 из которых 
используются исключительно для производства зелёного чая.

• Основные культивары: Ябукита (70%), Окумидори, Саемидори, Гокоу и 
другие
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ЯПОНСКИЕ ТЕХНОЛОГИИ 

ЧАЕВОДСТВА

Терруары и чайные 
сады Японии

Крытое разведение
Метод тепловой 
обработки паром

Японский чай - самый полезный зелёный чай в мире 

Чайные сады 

Японии -

уникальные 

терруары: в  

характере чая 

морские и 

йодированные 

нотки

Уникальный 

сладковатый вкус 

«умами», благодаря 

использованию 

технологии крытого 

разведения

Сохраняет 

максимум 

полезных веществ, 

цвета и вкуса за 

счёт технологии 

обработки чайного 

листа паром
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ОСНОВНЫЕ ВИДЫ 

ЯПОНСКОГО ЧАЯ
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СЕНЧА КАБУСЕЧА ГЁКУРО МАТЧА

ХОДЗИЧА ПУДРАХОДЗИЧАБАНЧА

КРЫТОЕ РАЗВЕДЕНИЕ

КОКЕЙЧА КУКИЧА ГЕНМАЙЧА

ЛИСТОВЫЕ ЧАИ ПУДРОВЫЕ ЧАИ

Только верхние 

листочки - флеш

ЖАРЕНЫЕ



МАТЧА. ТЕХНОЛОГИЯ 

ИЗГОТОВЛЕНИЯ

▪ Кусты чая закрывают от прямых солнечных лучей за три 
недели до сбора урожая. В результате в чайном листе 

значительно повышается содержание аминокислот, в частности

L-теанина, листья приобретают тёмно-зеленый оттенок, чай 

становится слаще, формируется вкус

▪ Для приготовления матча используют только самые нежные и 
молодые листья, которые затем обрабатывают паром (чтобы 
предотвратить окисление) и высушивают, после чего из них 

убирают все прожилки и стебельки – получается полуфабрикат 

тенча

▪ Каменное колесо вращается медленно, чтобы в листьях не 
разрушался хлорофилл, аминокислоты и витамины, иначе чай станет 
жёлтым и безвкусным. Чем больше времени потрачено на 
изготовление чая, тем лучше его качество.
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ПОНЯТИЕ СОРТНОСТИ ЧАЯ 

МАТЧА

9

Грейд (сорт) Комментарии Цвет Вкус

Церемониальный Только первый 

сбор

Нежный, терпкость 

отсутствует, богат 

оттенками вкуса

Премиальный Может содержать 

второй и первый 

сбор

Нежный, терпкость 

средняя, средне 

насыщен вкусами

Кулинарный/

Стандартный

Преимущественно 

осенний сбор

Терпкость 

присутствует, ярко 

выраженный вкус 

зеленого чая

ВРЕМЯ СБОРА

ИЮНЬ МАЙОСЕНЬ

ПОЛЬЗА

КАТЕХИНЫКОФЕИН L-ТЕАНИН



ПАРАМЕТРЫ КАЧЕСТВА ЧАЯ 

МАТЧА

• Отличается для 
грейдов

• Никогда не имеет 
серого, горчичного 
оттенка

Цвет 
порошка

• Отличается для 
грейдов

• Никогда не имеет 
серого, горчичного 
оттенка

Цвет 
напитка

• Мелкая пудра

• Без частичек 
неочищенных 
прожилок листа

Помол

• Травянистый, 
сливочный, 
цветочный

• Приятный

Аромат

• Травянистый с 
оттенками

• Сладковатый 
умами

• Терпкий, но без 
горечи

Вкус

1
0



Грейд/Назначение Выпечка Матча латте
Фреши и 

тирамису

Матча 

эспрессо и 

церемония

Кулинарный/

стандартный

Премиальный

Церемониальный

КЛАССИФИКАЦИЯ ГРЕЙДОВ 

МАТЧА ПО НАЗНАЧЕНИЮ

1
1



МАТЧА ИЗ ПРЕФЕКТУРЫ МИЭ. ВИДЫ. НАЗНАЧЕНИЕ

1
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кулинарный стандарт токусен премиум церемониал сьюпериор

Латте, лимонады, десерты

Эспрессо, церемония, тирамису, фреши

Выпечка



МАТЧА ИЗ РЕГИОНА УДЗИ. ВИДЫ. НАЗНАЧЕНИЕ                                 

1
3

стандарт токусен премиум церемониал

органик

церемониал

Латте, лимонады, десерты

Эспрессо, церемония, тирамису, фреши

Выпечка

кулинарный
супер 

премиум



ДРУГИЕ ВИДЫ И ПРЕФЕКТУРЫ

1
4

стандарт

органик

Миядзаки

Сладкий

матча 

(имбирь)

Сидзуока

Сладкий 

матча

(корица)

Сидзуока

Сладкий 

матча

(рис)

Сидзуока

Натуральные смеси: матча, сахар. пудра, 

специи
Выпечка, латте, 

лимонады, десерты



ВСЕЛЕННАЯ ЛИСТОВЫХ 

ЯПОНСКИХ ЧАЁВ



ВИДЫ СЕНЧА ORIGAMI TEA

1
6

АСАМУШИ -

пропаривание

20-40 секунд

ОРГАНИК ПРЕМИУМ

пропаривание

40-60 секунд

ФУКАМУШИ ПРЕМИУМ -

пропаривание

40-80 секунд

Культивар САЕМИДОРИ

пропаривание

40-60 секунд



ВИДЫ ГЁКУРО ORIGAMI TEA

1
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КАБУСЕЧА

2 недели 

затенение

ГЁКУРО 

Премиум

3 недели

ГЁКУРО

3 недели 

затенение



БАНЧА/КОКЕЙЧА/КУКИЧА ORIGAMI TEA
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БАНЧА КУКИЧАКОКЕЙЧА



ГУРМАНСКИЕ ЧАИ ORIGAMI TEA

1
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ХОДЗИЧА ЧЁРНЫЙ С САКУРОЙХОДЗИЧА ПУДРА ГЕНМАЙЧА



ЯПОНСКИЙ ЧАЙ ДЛЯ 

КОФЕЙНИ



Замена кофе без 
вреда для 
здоровья –
содержит 
КОФЕИН

МАТЧА
Замена кофе без 
вреда для 
здоровья –

НЕ содержит 
КОФЕИН

ХОДЗИЧА

Холодный чай 
(без сахара)

Лимонады

ЛИСТОВЫЕ

ЯПОНСКИЙ ЧАЙ ДЛЯ КОФЕЙНИ

2
1

УТРО ВЕЧЕР

Для людей с повышенным давлением, ЗОЖ, беременным



МАТЧА В HORECA

2
2

НАПИТКИ ДЕСЕРТЫ МОРОЖЕНОЕ



НАПИТКИ С ЧАЕМ МАТЧА

2
3

ГОРЯЧИЕ ХОЛОДНЫЕ КРЕАТИВНЫЕМАТЧА-

ЛАТТЕ

МОРОЖЕНОЕ 

С МАТЧА



НАПИТКИ С ЧАЕМ ХОДЗИЧА

2
4

ГОРЯЧИЕ ХОЛОДНЫЕ КРЕАТИВНЫЕ
МАТЧА-

ХОДЗИЧА

МОРОЖЕНОЕ С

ХОДЗИЧА



НАПИТКИ НА ОСНОВЕ 

ЯПОНСКОГО ЛИСТОВОГО ЧАЯ

2
5

ГОРЯЧИЕ ХОЛОДНЫЕ КРЕАТИВНЫЕ


