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最高品質の抹茶だけがも
つ繊細で気品のある甘味
と旨味、優雅な香りを
余すことなくパフェに。
ゆっくりと一つ一つお愉
しみください。
銀座店限定　別製まると
パフェ　2,500 円。

京
都
宇
治
の
老
舗「
中
村
藤

本
店
」
伝
統
の
味
を

銀
座
エ
リ
ア
最
大
の
商
業
施
設「
G
I
N
Z
A
S
I
X
」で

1854 年（安政元年）創業の茶商。
関東では銀座店のみ。上品で繊
細な香味を持つ取りどりの日本
茶と、その魅力を余すところな
く生かした、上質なスイーツや
食事が楽しめます。

中村藤𠮷𠮷𠮷𠮷

特製抹茶餡に、注文が入るごとに練るとろとろの葛餅と濃茶をかけて。茶ごろも　1,800 円。

ゆったりとお茶のある豊かな時間をお過ごし
いただけます。

東京都中央区銀座 6 丁目 10-1　
GINZA SIX 4F　
東京メトロ銀座駅から徒歩 2 分

10：30 ～ 20：30
　（カフェは L.O.19：45）

不定休　℡ 03-6264-5168
https://www.tokichi.jp/
東京都「感染防止徹底点検済証」あり
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①書類審査

申請店舗からの申請書など、書面上で形式的に基準を満たし
ているかの審査をします。（写真 01）

　　　　　　　　　　　 ②現地審査

申請店舗に出向いて、認定基準を満たしているか審査します。実
際に宇治茶を試飲して審査を行っています。（写真 02、03）

③最終審査

これまでの審査結果をもとに、認定するのにふさわしい店舗
かどうかを最終決定します。

　　　　　　　　　　　 ④認　　定

新規認定店には、宇治茶と関わりの深い黄檗宗大本山萬福寺の
故岡田亘令管長が揮

き

毫
ごう

された盾を貸与しています。（写真 04）

01　基準を満たしているかを確認する書類審査　02　品質と味を確認するために試飲
03　宇治茶への想いを聞く認定委員　04　会長から新規認定店へ認定証を授与（令和 4 年度）
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京
都
府
内
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京
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特
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い

る
店
舗
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定
基
準

　

❶
３
種
類
以
上
の
品
質
の
よ
い
宇
治
茶
が
飲
め
る
メ

ニ
ュ
ー
を
提
供
し
て
い
る
こ
と

❷
店
づ
く
り
・
雰
囲
気
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く
り
に
お
い
て
宇
治
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を

P
R
す
る
演
出
や
工
夫
を
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て
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る
こ
と

❸
N
P
O
法
人
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イ
ン
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ト
ラ
ク
タ
ー
協
会

が
認
定
し
た
日
本
茶
イ
ン
ス
ト
ラ
ク
タ
ー
や
ア

ド
バ
イ
ザ
ー
が
店
舗
に
配
置
さ
れ
て
お
り
、
お

茶
の
淹
れ
方
等
の
説
明
が
で
き
る
こ
と

　
も
し
く
は
、
店
舗
が
所
属
す
る
会
社
等
組
織
に

い
る
日
本
茶
イ
ン
ス
ト
ラ
ク
タ
ー
が
行
う
お
茶
の

淹
れ
方
等
の
研
修
を
受
け
た
ス
タ
ッ
フ
が
お
り
、

常
に
指
導
で
き
る
体
制
が
取
ら
れ
て
い
る
こ
と

認
定
委
員

　

計
６
名
で
構
成
。

茶
業
・
行
政
関
係
者
の
ほ
か
、
店
づ
く
り
、
雰
囲
気

づ
く
り
も
審
査
す
る
た
め
に
、
出
版
社
の
方
に
も
委

員
を
お
願
い
し
て
い
ま
す
。

宇
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定
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が
誕
生
す
る
ま
で
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煎茶の淹れ方
煎茶 基本的な淹れ方（３人分）

用意するもの　❖急須・茶碗　❖大さじ又は計量スプーン

沸騰したお湯 180cc を 3 人分 (60cc)
に分けて茶碗に注ぎ、約 70℃～
80℃になるまで冷まします。（湯温
を下げたいときは湯冷まし又はマグ
カップを使って冷まします。）湯温
は器を移すたびに約 5℃～ 10℃下が
ります。

ふたをして茶葉の浸出を待ちます。
急須の中で、茶葉がお湯を吸って、
黄緑色に変化してゆきます。
出し頃は 45 秒～ 1分位です。

お茶を急須から茶碗に回し注ぎをし
て、濃さが均一になるようにしま
す。最後の一滴まで絞りきってくだ
さい。

二煎目以降は、お湯の温度を少し上
げて待つ時間を短くし、絞りきって
ください。

急須に茶葉を大さじ山盛り２杯程
度、10g 入れます。

湯冷ましした茶碗のお湯約 70℃～
80℃を急須に入れます。

❶ ❹

❷ ❺

❸ ❻

東京都特別区


