
B2B Recipe [Iced Clear Tea]: 

ใบชา 6g + น้ำร้อน 85°C (150ml)
แช่ 45 วินาที 

กรองออก เทใส่แก�วนํา้แข็ง
ข้อควรระวงั : หากแช�นานไปจะทาํให�ชาออกเหลอืง

Imported by KK&K Intertech Group Co.,Ltd.

Time vs. Flavor Extraction
6–8 hours

Palate Cleanser Effect 
กลิ่นหอมถั่ว (Nutty & Toasty) 
ทำหน�าทีล่�างความมนัเลีย่น ในลิน้ได�อย�างยอดเยีย่ม

เหมาะสำหรับ :
 ร้านเนือ้ย�างพรเีมยีม, Yakiniku วาทวิ A5, ร�านชาบ ู, และร�าน Omakase

การสกัดชา Kaori Genmaicha แบบเย็น : The Cold Brew Formula

Quick Brew (น้ำอณุหภมูหิ�อง):
ดึงได้แค่สีเขียวมัทฉะ แต่ไม่สามารถดึงกลิ่นหอม
คั่ว (Toasty note) และรสอูมามิออกมาได้ 

Cold Brew (แช่เยน็ 6-8 ชัว่โมง):
สกัดรสชาตไิด�สมบรูณ�แบบ นํา้สเีขยีวสด

รสชาตินุ�นนวล หวานฉํา่ ไร�ความฝาด

Key Takeaway:

วิธี Cold Brew 
สามารถดึงศกัยภาพสงูสดุ
ของใบชาและข้าวคัว่ได�เตม็ประสทิธภิาพ
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ผงมัทฉะจากชิซูโอกะผสม
ข้าวคั่วญี่ปุ่น 
ทำให้ได้สีของชาที่เขียวสด
ต่างจากชาข้าวคั่วทั่วไปที่
มักออกมาเป�นสเีหลืองใส
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KAORI MATCHA GENMAICHA
ชาข้าวคั�ว


