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Shopping
Vous nous en direz 

des nouvelles !

Le Sencha est le type de thé vert le plus cultivé et le plus 
consommé au Japon. Celui-ci est de très haute qualité, 
cultivé de manière naturelle et issu de la première récolte 
du printemps. Un arôme frais, riche et délicieusement 
fruité qui vous envoûte dès l’ouverture du sachet.
Le Genmaicha est un mélange de riz grillé et de thé vert, 
un thé particulièrement apprécié au Japon grâce à sa 
saveur douce et caractéristique de riz sou!é. Du fait qu’il 
est composé pour moitié de riz, il contient moins de théine 
qu’un thé vert pur et peut ainsi être bu plus facilement tout 
au long de la journée. 

Le Kukicha est un thé vert constitué majoritairement des 
tiges et brindilles séparées des feuilles lors de la fabrication 
de thés comme le Sencha ou le Matcha. Un thé vert zéro 
déchet"! Le Kukicha a l’avantage d’être pauvre en théine car 
les tiges en contiennent beaucoup moins que les feuilles.

Les conseils de François Van den Brulle,  
Fondateur de Matcha IRO  
Les thés japonais de haute qualité s’infusent généralement 
en petite quantité dans une petite théière (c’est comme cela 
qu’on obtient le meilleur goût et le vrai caractère du thé). 
Les thés de haute qualité peuvent aussi être infusés plusieurs 
fois avec les mêmes feuilles (ça a donc un côté économique, 
on fait plus de thé avec le même nombre de feuilles), 
généralement on fait deux infusions.

Enfin, ces trois thés peuvent aussi bien être infusés à chaud 
(thé classique) ou à froid (pour réaliser un délicieux thé glacé 
maison sans sucre et sans calorie, facile à emporter partout).

Sencha !: 19,90 € - 80g
Genmaicha !: 15,50 € - 80g
Kukicha !: 16,50 € - 80g
www.matcha-iro.com

Un thé vert peut en 
cacher un autre !

Ma santé après 50 ans

Le faux thé des sportifs

Le beurre de cacahuètes richement torréfiées crunchy!? Une vraie tuerie, 
composée à 100 % de cacahuètes et… rien d’autre!!  
Comme son nom l’indique, les cacahuètes sont grillées plus longtemps 
que les beurres de cacahuètes traditionnels, avant d’être écrasées en 
une pâte croustillante, pour une saveur plus riche et plus profonde, qui 
croustille sous la dent"! Le beurre de cacahuètes est un ingrédient de 
choix à intégrer dans vos gâteaux, biscuits, smoothies, en-cas et même 
dans vos vinaigrettes en remplacement de l’huile. Existe aussi en version 
«"smooth"» si vous n’êtes pas fan du côté crunchy"!
 
2,95 € - 170 g
www.vajra.be

Association unique de 6 huiles complémentaires, 
l'huile « 50+ » a été élaborée par des nutritionnistes 
pour vous garantir des apports en acides gras 
essentiels et vitamine E adaptés à vos nouveaux 
besoins après 50 ans. Véritable allié-santé de votre 
cuisine, cette huile vous apporte 5 nutriments 
essentiels (dont oméga-3 et DHA, l’oméga-3 du 
cerveau !) qui agissent en synergie sur le cholestérol, 
le cœur et la mémoire. Indispensable"!

8,80 € - 500 ml
www.biofuture.fr

Le maté est la boisson nationale en Argentine. 
Si le maté n'est pas un thé à proprement parler, c'est 
parce qu'il est issu d’une plante de la famille des 
houx!: le yerba mate, et non d’un théier.
Les feuilles de maté sont riches en matéine, une 
molécule semblable à la théine, mais plus concentrée. 
À la dégustation, le maté s’apparente à une infusion, 
avec une légère pointe d’amertume.
Le maté est surtout connu comme stimulant, une 
boisson idéale pour les sportifs grâce à son action 
contre la fatigue. 

4,49€ - 100 g
www.piramidethee.nl

Avez-vous goûté 
la dernière 
merveille au rayon 
tartinables de 
Clearspring ? 

EN UN CLIN 
DE JUS
LA SAN TÉ
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www.kuvings.be 
hello@kuvings.be 

Livraison en 24h
Commande et infos : 

Kuvings  
REVO 830 

Double embouchure
Auto-découpe 

fruits et légumes


