
Poudre de matcha biologique

Qu'est-ce que la poudre de matcha biologique ?

La poudre de matcha biologique incarne le savoir-faire du thé vert premium — cultivée dans les plus
beaux jardins de thé biologiques de Chine, cultivée à l'ombre pour maximiser la teneur en chlorophylle et
en L-théanine, puis broyée à la meule de pierre jusqu'à obtenir une texture microfine et soyeuse qui
préserve chaque composé bioactif. Contrairement au thé infusé ordinaire, le matcha est consommé dans
son intégralité, apportant directement à l'organisme tout le spectre des nutriments du thé vert. Il s'agit
ainsi de l'un des ingrédients les plus puissants en matière d'antioxydants, de soutien cognitif et
métabolique disponibles pour les formulateurs.

Qualité cérémoniale — Première récolte premium

Le matcha de qualité cérémoniale ORGANICWAY est élaboré à partir de feuilles de première récolte
cueillies en avril, après un minimum de 20 jours sous une couverture d'ombrage de 95 %. Cet ombrage
prolongé augmente considérablement la production de chlorophylle (≥5 mg/g), la teneur en L-théanine
(≥2,5 %) et la concentration en EGCG (≥15 %), tout en développant un profil de saveur naturellement
doux, riche en umami et soyeux, pratiquement sans amertume. Le résultat est une poudre vert jade
éclatant, idéale pour la préparation traditionnelle du thé — fouettée avec de l'eau à 80 °C à l'aide d'un
chasen (fouet en bambou) — ainsi que pour les boissons bien-être premium exigeant l'expression la plus
pure et la plus délicate du matcha.

Qualité culinaire — Fonctionnalité polyvalente
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Le matcha de qualité culinaire ORGANICWAY est élaboré à partir de feuilles de deuxième récolte de juin,
également cultivées à l'ombre pendant ≥20 jours, mais avec une amertume légèrement plus prononcée
et une coloration verte plus profonde, adaptées au mélange avec le lait, les édulcorants et d'autres
ingrédients. Avec un taux d'EGCG ≥12 %, une teneur en L-théanine ≥1,8 % et en chlorophylle ≥4 mg/g,
cette qualité offre les mêmes bienfaits santé essentiels à un prix plus accessible. Son profil de saveur
robuste s'épanouit parfaitement dans les lattés, les smoothies, les shakes protéinés, les produits de
boulangerie-pâtisserie, les glaces et les sauces salées — là où les subtilités nuancées du matcha de
qualité cérémoniale seraient écrasées.

Fondement qualité commun

Les deux qualités sont broyées à la meule de pierre, à l'aide de meules traditionnelles en granit, à faible
friction afin de préserver les catéchines et les acides aminés sensibles à la chaleur. Chaque lot est
conditionné sous azote et scellé dans des contenants hermétiques pour prévenir l'oxydation et préserver
la couleur vert éclatant et la fraîcheur de la saveur. Les deux qualités sont certifiées biologiques
conformément aux réglementations USDA (États-Unis) et UE, et vérifiées par le projet Non-GMO.

PROPRIÉTÉS PHYSIQUES & CHIMIQUES

Comparaison des spécifications des deux qualités

Paramètre Qualité cérémoniale Qualité culinaire

Origine Chine (jardins de thé certifiés
biologiques)

Chine (jardins de thé certifiés
biologiques)

Récolte des feuilles Première récolte (avril) Deuxième récolte (juin)

Culture Cultivé à l'ombre ≥20 jours (95
% d'ombrage)

Cultivé à l'ombre ≥20 jours (95 %
d'ombrage)

Transformation Étuvé, équeuté, broyé à la meule
de pierre

Étuvé, tiges incluses/mélangées,
broyé à la meule de pierre

Couleur Vert jade éclatant Vert profond

Saveur Douce, riche en umami, soyeuse,
pratiquement sans amertume

Robuste, intense, légèrement
amère

Teneur en EGCG ≥15 % (HPLC) ≥12 % (HPLC)

L-Théanine ≥2,5 % ≥1,8 %

Chlorophylle ≥5 mg/g ≥4 mg/g

Caféine ~35 mg/g ~30 mg/g
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Paramètre Qualité cérémoniale Qualité culinaire

Taille des particules
D90 ≤10 µm ≤15 µm

Valeur ORAC ≥1 500 µmol TE/g ≥1 200 µmol TE/g

Humidité ≤5 % ≤6 %

Dénombrement
microbien total (TPC) <1 000 CFU/g <5 000 CFU/g

Métaux lourds Pb <0,05 ppm <0,05 ppm

Métaux lourds Cd <0,02 ppm <0,02 ppm

Durée de conservation 12 à 24 mois 12 à 24 mois

Stockage Frais, sec, à l'abri de la lumière
(<21 °C/70 °F), scellé

Frais, sec, à l'abri de la lumière
(<21 °C/70 °F), scellé

Principaux composés bioactifs

Composé Fonction Cérémoniale Culinaire

EGCG Catéchine la plus puissante ; antioxydant, soutien
métabolique ≥15 % ≥12 %

L-Théanine Favorise les ondes alpha ; vigilance calme ;
contrecarre les effets nerveux de la caféine ≥2,5 % ≥1,8 %

Chlorophylle Pigment vert naturel ; responsable de la couleur verte
caractéristique du matcha ≥5 mg/g ≥4 mg/g

Caféine Énergie durable (en synergie avec la L-théanine) ~35 mg/g ~30 mg/g

Autres
catéchines ECG, EGC, gallate de catéchine Présent Présent

NORMES MICROBIOLOGIQUES & DE CONTAMINANTS

Paramètre de test Spécification Méthode de test

Dénombrement total sur
gélose (TPC)

<1 000 CFU/g (cérémoniale) / <5 000
CFU/g (culinaire) ISO 4833

Levures & moisissures <1 000 CFU/g ISO 21527

E. coli Négatif/g ISO 16649

Salmonella Négatif/25 g ISO 6579

Plomb (Pb) <0,05 ppm ICP-MS

Cadmium (Cd) <0,02 ppm ICP-MS
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Paramètre de test Spécification Méthode de test

Arsenic (As) < limite UE ICP-MS

Mercure (Hg) < limite UE ICP-MS

Résidus de pesticides 500+ résidus non détectés (conforme
aux LMR UE/Chine) LC-MS/MS, GC-MS

Radioactivité Conforme aux normes internationales
de sécurité sanitaire des aliments Spectrométrie gamma

Vérification de l'EGCG HPLC-DAD, ISO 14502-2 HPLC-DAD

Vérification de la L-
théanine Analyseur d'acides aminés Analyseur d'AA

Vérification ORAC Brunswick Labs Capacité d'absorption des
radicaux oxygénés

CERTIFICATIONS

Certification Statut Organisme de délivrance

USDA Organic √ Disponible USDA NOP

EU Organic √ Disponible UE 834/2007

Non-GMO Project Verified √ Vérifié Non-GMO Project

Végane √ Vérifié Auto-déclaration

Sans gluten √ Vérifié Laboratoire tiers

Kosher √ Disponible sur demande Organisme certifié

Halal √ Disponible sur demande Organisme certifié

ISO 22000 √ Conforme Bureau Veritas/SGS

HACCP √ Conforme Audit par un tiers

APPLICATIONS & RECOMMANDATIONS D'UTILISATION

Matrice d'applications des deux qualités

Application Qualité cérémoniale Qualité culinaire

Cérémonie du thé
traditionnelle

√ Excellent (fouetté avec de
l'eau à 80 °C, chasen) ⚠️ Non recommandé

Boissons de thé premium
chaudes/froides √ Excellent (1 g : 80 ml d'eau) √ Bon
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Application Qualité cérémoniale Qualité culinaire

Lattés au matcha √ Excellent (saveur douce,
mousseux)

√ Excellent (saveur robuste,
rentable)

Smoothies & shakes √ Excellent (saveur pure,
haute valeur nutritionnelle)

√ Excellent (saveur marquée qui
résiste aux autres ingrédients)

Thé aux perles / bubble tea √ Bon √ Excellent (intensité de couleur
+ de saveur)

Shakes protéinés &
substituts de repas ⚠️ Bon √ Excellent (enrichissement

rentable)

Boulangerie-pâtisserie
(pain, biscuits, gâteaux)

⚠️ Applications premium
uniquement (1–2 %)

√ Excellent (1–5 %, saveur
robuste qui se maintient)

Confiserie (chocolat, mochi,
glaces)

√ Excellent (positionnement
premium)

√ Excellent (large gamme
d'applications)

Sauces salées & marinades ⚠️ Limité √ Excellent (renforcement de
l'umami)

Compléments alimentaires
(gélules, comprimés)

√ Excellent (haute pureté en
EGCG/L-théanine) √ Bon

Formules détox √ Excellent (chlorophylle la
plus élevée) √ Bon

Cosmétiques (sérums anti-
âge, masques)

√ Excellent (soins de la peau
premium)

√ Bon (gommages corporels, soins
capillaires)

Formules pré-entraînement
/ énergétiques

√ Excellent (énergie durable
et calme)

√ Excellent (métabolisme +
énergie)

Récupération post-
entraînement √ Bon √ Excellent (EGCG anti-

inflammatoire)

Guide d'infusion traditionnelle

Pour la qualité cérémoniale :

1. Tamiser 1 à 2 g de matcha dans un bol

2. Verser 80 ml d'eau à 80 °C (176 °F) — jamais bouillante

3. Fouetter vigoureusement en mouvements en forme de M avec un chasen (fouet en bambou)
jusqu'à obtenir une mousse

4. Déguster immédiatement — à consommer de préférence frais

Recommandations de formulation
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Pour la qualité cérémoniale :

Optimale pour les boissons bien-être premium et les compléments alimentaires ciblant les
allégations cognitives et anti-âge

Une teneur plus élevée en L-théanine et en EGCG offre une « vigilance calme » supérieure et une
efficacité antioxydante accrue

La saveur délicate, douce et riche en umami nécessite un minimum d'ingrédients supplémentaires

La finesse microparticulaire (≤10 µm) assure une texture fondante en bouche, même en gélules

Pour la qualité culinaire :

Idéale pour les applications agroalimentaires et de boissons à grand volume

Le profil de saveur légèrement amer se marie bien avec le lait, les édulcorants et les ingrédients de
pâtisserie

Une tolérance à la chaleur jusqu'à 85 °C la rend adaptée aux applications de cuisson et de boissons
chaudes

Plus rentable pour les gammes grand public d'aliments et de boissons fonctionnels

Notes de stabilité :

Conserver dans un emballage hermétique à moins de 21 °C (70 °F), à l'abri de la lumière, de
l'humidité et des odeurs fortes

Un conditionnement sous azote est essentiel pour prévenir l'oxydation de l'EGCG et de la
chlorophylle

Après ouverture, réfrigérer pour préserver la couleur vert éclatant et la fraîcheur de la saveur

Durée de conservation : 12 à 24 mois selon les conditions de stockage et la qualité

FAQ

<!-- wp:rank-math/faq-block {"questions":[{"id":"faq-question-1776408988699","title":"Q : Quelle est la
différence entre le matcha de qualité cérémoniale et le matcha de qualité culinaire ?
","content":"R : Le matcha de qualité cérémoniale est élaboré à partir de feuilles de première récolte
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d'avril, cultivées à l'ombre pendant ≥20 jours, soigneusement dénervées et équeutées, puis broyées à la
meule de pierre en une poudre fine, douce et riche en umami, pratiquement exempte d'amertume. Il est
conçu pour une consommation directe — traditionnellement fouetté avec de l'eau chaude lors de la
cérémonie du thé — ainsi que pour les boissons bien-être premium où l'on recherche l'expression la plus
pure et la plus délicate du matcha. Le matcha de qualité culinaire est élaboré à partir de feuilles de
deuxième récolte de juin (également cultivées à l'ombre), avec les tiges incluses ou mélangées, ce qui
produit une couleur verte plus profonde et un profil de saveur plus robuste et légèrement amer. Il est
spécifiquement formulé pour résister au mélange avec le lait, les édulcorants, la chaleur et d'autres
ingrédients dans les applications alimentaires et de boissons.","visible":true},{"id":"faq-question-
1776409003258","title":"Q : La poudre de matcha se dissout-elle complètement dans un liquide
?","content":"R : Non. La poudre de matcha biologique ORGANICWAY est fabriquée à partir de feuilles de
thé vert entières broyées à la meule de pierre et est classée comme dispersible plutôt que totalement
soluble dans l'eau. Mélangée à un liquide, elle forme une suspension (et non une solution limpide). Nous
recommandons d'utiliser un mixeur, un shaker ou un chasen pour incorporer soigneusement la poudre et
éviter qu'elle ne se dépose. Pour les boissons limpides, il est recommandé d'utiliser plutôt un extrait de
matcha ou des solutions de matcha filtrées.","visible":true},{"id":"faq-question-1776409017318","title":"
Q : Quelle est la durée de conservation typique et la recommandation de stockage en vrac ?
","content":"R : La poudre de matcha biologique ORGANICWAY a une durée de conservation de 12 à 24
mois à compter de la date de production, selon les conditions de stockage et la qualité. Conserver dans
un endroit frais, sec et sombre à moins de 21 °C (70 °F), à l'abri du rayonnement solaire direct, de
l'humidité et des odeurs fortes. Conserver dans son emballage d'origine hermétique et scellé — les
contenants conditionnés sous azote sont essentiels pour prévenir l'oxydation de l'EGCG et la dégradation
de la chlorophylle. Après ouverture, la réfrigération est fortement recommandée pour préserver la
couleur vert éclatant et la fraîcheur de la saveur.","visible":true},{"id":"faq-question-
1776409027937","title":"Q : Votre poudre de matcha est-elle sans OGM ?","content":"R : Oui. La
poudre de matcha biologique ORGANICWAY provient de plants de thé biologiques cultivés sans
modification génétique. Les deux qualités sont certifiées biologiques conformément aux réglementations
USDA (États-Unis) et UE, et vérifiées par le projet Non-GMO — garantissant que vos formulations
respectent les normes sans OGM les plus strictes.","visible":true},{"id":"faq-question-
1776409045153","title":"Q : Que sont l'EGCG et la L-théanine, et pourquoi sont-ils importants ?
","content":"R : L'EGCG (gallate d'épigallocatéchine) est la catéchine antioxydante la plus abondante
et la plus puissante présente dans le thé vert — et sa concentration est particulièrement élevée dans le
matcha cultivé à l'ombre. L'EGCG soutient la santé métabolique (en favorisant l'oxydation des graisses et
la thermogenèse), offre une puissante défense antioxydante contre les radicaux libres et protège l'ADN
contre les dommages cutanés induits par les UV. La L-théanine est un acide aminé unique présent
presque exclusivement dans les feuilles de thé. Elle favorise la relaxation en augmentant l'activité des
ondes alpha cérébrales et contrecarre simultanément les effets nerveux de la caféine, procurant une
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vigilance calme et durable ainsi qu'une meilleure concentration. C'est la combinaison de L-théanine et de
caféine dans le matcha qui crée l'énergie distinctive « état zen » pour laquelle le matcha est
réputé.","visible":true},{"id":"faq-question-1776409053777","title":"Q : Qu'est-ce qui rend le matcha
biologique chinois ORGANICWAY supérieur ?","content":"R : ORGANICWAY s'approvisionne en
matcha biologique auprès de jardins de thé certifiés biologiques premium en Chine, où des conditions
climatiques idéales, une altitude appropriée et des méthodes de culture biologique se combinent aux
techniques de transformation traditionnelles (culture à l'ombre, étuvage, broyage à la meule de pierre)
pour produire un matcha de haute qualité. Nos jardins de thé biologiques fonctionnent selon les strictes
normes de certification biologique USDA et UE, garantissant qu'aucun pesticide, herbicide ou engrais de
synthèse n'est utilisé. La combinaison de méthodes de culture traditionnelles et de normes biologiques
rigoureuses offre un matcha propre et de qualité premium, adapté aux formulations alimentaires, de
boissons et de compléments dans le monde entier.","visible":true},{"id":"faq-question-
1776409070980","title":"Q : Comment la culture à l'ombre influence-t-elle la qualité du matcha ?
","content":"R : La culture à l'ombre (à l'aide de toiles occultantes à 95 % pendant ≥20 jours avant la
récolte) est la technique emblématique qui distingue le matcha du thé vert ordinaire. Sans lumière
solaire directe, les plants de thé compensent en produisant des niveaux nettement plus élevés de
chlorophylle (conférant au matcha sa couleur verte éclatante), de L-théanine (apportant l'umami et
favorisant une concentration calme) et d'EGCG (la catéchine la plus puissante). Les recherches
confirment que le matcha cultivé à l'ombre contient 2 à 3 fois plus de L-théanine et d'EGCG que le thé
vert non ombragé.","visible":true},{"id":"faq-question-1776409111482","title":"Q : Quelle est la
quantité minimale de commande et le délai de livraison ?","content":"R : Les commandes
d'échantillons commencent à partir de 1 à 5 kg. Les commandes en vrac nécessitent un minimum de 25
kg par qualité. Le délai de production standard est de 10 à 20 jours à compter de la confirmation de
commande. Les qualités cérémoniale et culinaire sont toutes deux disponibles, avec des spécifications
personnalisées (Brix, teneur en EGCG, taille des particules) sur demande. Des échantillons gratuits sont
disponibles via FedEx, UPS ou EMS.","visible":true}]} -->

Q : Quelle est la différence entre le matcha de qualité cérémoniale et le matcha
de qualité culinaire ?

R : Le matcha de qualité cérémoniale est élaboré à partir de feuilles de première récolte d'avril, cultivées
à l'ombre pendant ≥20 jours, soigneusement dénervées et équeutées, puis broyées à la meule de pierre
en une poudre fine, douce et riche en umami, pratiquement exempte d'amertume. Il est conçu pour une
consommation directe — traditionnellement fouetté avec de l'eau chaude lors de la cérémonie du thé —
ainsi que pour les boissons bien-être premium où l'on recherche l'expression la plus pure et la plus
délicate du matcha. Le matcha de qualité culinaire est élaboré à partir de feuilles de deuxième récolte de
juin (également cultivées à l'ombre), avec les tiges incluses ou mélangées, ce qui produit une couleur
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verte plus profonde et un profil de saveur plus robuste et légèrement amer. Il est spécifiquement formulé
pour résister au mélange avec le lait, les édulcorants, la chaleur et d'autres ingrédients dans les
applications alimentaires et de boissons.

Q : La poudre de matcha se dissout-elle complètement dans un liquide ?

R : Non. La poudre de matcha biologique ORGANICWAY est fabriquée à partir de feuilles de thé vert
entières broyées à la meule de pierre et est classée comme dispersible plutôt que totalement soluble
dans l'eau. Mélangée à un liquide, elle forme une suspension (et non une solution limpide). Nous
recommandons d'utiliser un mixeur, un shaker ou un chasen pour incorporer soigneusement la poudre et
éviter qu'elle ne se dépose. Pour les boissons limpides, il est recommandé d'utiliser plutôt un extrait de
matcha ou des solutions de matcha filtrées.

Q : Quelle est la durée de conservation typique et la recommandation de
stockage en vrac ?

R : La poudre de matcha biologique ORGANICWAY a une durée de conservation de 12 à 24 mois à
compter de la date de production, selon les conditions de stockage et la qualité. Conserver dans un
endroit frais, sec et sombre à moins de 21 °C (70 °F), à l'abri du rayonnement solaire direct, de l'humidité
et des odeurs fortes. Conserver dans son emballage d'origine hermétique et scellé — les contenants
conditionnés sous azote sont essentiels pour prévenir l'oxydation de l'EGCG et la dégradation de la
chlorophylle. Après ouverture, la réfrigération est fortement recommandée pour préserver la couleur vert
éclatant et la fraîcheur de la saveur.

Q : Votre poudre de matcha est-elle sans OGM ?

R : Oui. La poudre de matcha biologique ORGANICWAY provient de plants de thé biologiques cultivés sans
modification génétique. Les deux qualités sont certifiées biologiques conformément aux réglementations
USDA (États-Unis) et UE, et vérifiées par le projet Non-GMO — garantissant que vos formulations
respectent les normes sans OGM les plus strictes.

Q : Que sont l'EGCG et la L-théanine, et pourquoi sont-ils importants ?

R : L'EGCG (gallate d'épigallocatéchine) est la catéchine antioxydante la plus abondante et la plus
puissante présente dans le thé vert — et sa concentration est particulièrement élevée dans le matcha
cultivé à l'ombre. L'EGCG soutient la santé métabolique (en favorisant l'oxydation des graisses et la
thermogenèse), offre une puissante défense antioxydante contre les radicaux libres et protège l'ADN
contre les dommages cutanés induits par les UV. La L-théanine est un acide aminé unique présent
presque exclusivement dans les feuilles de thé. Elle favorise la relaxation en augmentant l'activité des
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ondes alpha cérébrales et contrecarre simultanément les effets nerveux de la caféine, procurant une
vigilance calme et durable ainsi qu'une meilleure concentration. C'est la combinaison de L-théanine et de
caféine dans le matcha qui crée l'énergie distinctive « état zen » pour laquelle le matcha est réputé.

Q : Qu'est-ce qui rend le matcha biologique chinois ORGANICWAY supérieur ?

R : ORGANICWAY s'approvisionne en matcha biologique auprès de jardins de thé certifiés biologiques
premium en Chine, où des conditions climatiques idéales, une altitude appropriée et des méthodes de
culture biologique se combinent aux techniques de transformation traditionnelles (culture à l'ombre,
étuvage, broyage à la meule de pierre) pour produire un matcha de haute qualité. Nos jardins de thé
biologiques fonctionnent selon les strictes normes de certification biologique USDA et UE, garantissant
qu'aucun pesticide, herbicide ou engrais de synthèse n'est utilisé. La combinaison de méthodes de
culture traditionnelles et de normes biologiques rigoureuses offre un matcha propre et de qualité
premium, adapté aux formulations alimentaires, de boissons et de compléments dans le monde entier.

Q : Comment la culture à l'ombre influence-t-elle la qualité du matcha ?

R : La culture à l'ombre (à l'aide de toiles occultantes à 95 % pendant ≥20 jours avant la récolte) est la
technique emblématique qui distingue le matcha du thé vert ordinaire. Sans lumière solaire directe, les
plants de thé compensent en produisant des niveaux nettement plus élevés de chlorophylle (conférant au
matcha sa couleur verte éclatante), de L-théanine (apportant l'umami et favorisant une concentration
calme) et d'EGCG (la catéchine la plus puissante). Les recherches confirment que le matcha cultivé à
l'ombre contient 2 à 3 fois plus de L-théanine et d'EGCG que le thé vert non ombragé.

Q : Quelle est la quantité minimale de commande et le délai de livraison ?

R : Les commandes d'échantillons commencent à partir de 1 à 5 kg. Les commandes en vrac nécessitent
un minimum de 25 kg par qualité. Le délai de production standard est de 10 à 20 jours à compter de la
confirmation de commande. Les qualités cérémoniale et culinaire sont toutes deux disponibles, avec des
spécifications personnalisées (Brix, teneur en EGCG, taille des particules) sur demande. Des échantillons
gratuits sont disponibles via FedEx, UPS ou EMS.

CONDITIONNEMENT & STOCKAGE
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Options de conditionnement standard

Format
d'emballage Matériau Caractéristiques

25 kg Fût en fibres alimentaires / carton avec
doublure PE

Hermétique, compatible rinçage à
l'azote

10 kg Carton alimentaire avec doublure PE Hermétique, compatible rinçage à
l'azote

5 kg Sachet zip en aluminium (pour
échantillons) Refermable, barrière à l'oxygène

1 kg Sachet zip en aluminium Refermable, barrière à l'oxygène

Sur mesure Sur demande Disponible

Conditions de stockage

Paramètre Spécification

Température Frais et sec (<21 °C / 70 °F)

Humidité ≤50 % d'humidité relative

Emballage Hermétique, sous azote, barrière à l'oxygène, résistant à l'humidité, scellé

Durée de
conservation 12 à 24 mois à compter de la date de production

Lumière Protéger du rayonnement solaire direct (essentiel pour préserver la
chlorophylle et l'EGCG)

Odeurs Conserver à l'écart des odeurs fortes (le matcha absorbe les odeurs)

Après ouverture Réfrigération recommandée après ouverture
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For more information, please visit our website:

https://fr.organic-way.com/des-produits/matcha-bio/
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