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ART DE VIVRE
saveurs

Mettez de la
couleur dans

votre thé !

Apprécié des cadres dynamiques pour
son coté sain, comme des jeunes pour
son coté coloré, le bubble tea s'adapte

aux godts et aux envies de chacun.

Une boisson originale et surprenante,

a essayer au moins une fois!

oisson d’origine taiwanaise, qui asso-

cie du thé, du lait et des perles de ta-

pioca, le bubble tea s'est diffusée

dans le monde entier depuis les
années 1980, suivant les mouvements de la
population asiatique. On en trouve ainsi en
Chine, au Vietnam, aux Etats-Unis, au Canada,
en Europe, en Australie et méme au Mexique.
C’est en 2012, au hasard d’'une émission télévi-
sée, que Frédéric Babel a découvert le bubble
tea, alors considéré comme «la boisson de
I'été ». Intéressé par le concept, il a cherché un
endroit sur Paris ol gotiter au fameux breu-
vage, et il est tombé sous le charme. « Cela ma
surpris, se souvient-il. A la base, je buvais ni
thé, ni lait. Mais l'association des deux, avec un
aréme, ma beaucoup plu gustativement. Par
ailleurs, les perles de tapioca, moelleuses a l'in-
térieur et légérement craquantes a l'extérieur,
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Tea and bubbles.
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apportent une sensation différente. C'est comme
si on buvait et on mangeait en méme temps. »

En 2013, Frédéric Babel décide de revenir a
Grenoble, sa ville natale, et d’ouvrir une bou-
tique rue des Clercs. Au menu, une quinzaine
de boissons, qui sadaptent aux gofits et aux en-
vies de chacun. «Le bubble tea se prépare
comme un cocktail, remarque Frédéric Babel.
On a a disposition du thé, du lait, des poudres
aromatisées, des sirops, des fruits, du café, voire
des pdtes a tartiner, qu'on assemble selon diffé-
rentes recettes. » 1l joue ainsi sur les différents
apports du thé. Outre les traditionnels thé noir
et thé vert au jasmin, il réalise des boissons a
base de yerba maté, qui est sans théine et éner-
gisant, et de roiboos, qui est également sans
théine, mais légerement épicé en bouche et
plutot apaisant. Il y ajoute du lait ou du lait de
coco, de multiples ardmes tels que le taro, qui a

une saveur douce, proche du chocolat blanc ou
de la noix de coco, des fruits, des perles de ta-
pioca ou de sirop, qui font comme « un feu dar-
tifice » en bouche quand on les mélange.

Parmi les recettes prisées, il y a celle 1égére et
énergisante, qui méle yerba maté et sirop de
citron vert. Elle sapprécie fraiche ou chaude,
avec une cuillere de miel. Quand il fait froid,
Frédéric Babel préconise un bubble tea com-
posé de péte a tartiner de spéculos, de lait, de
thé noir ou de roiboos, auquel on peut ajouter
un aréme sésame et/ou de la banane. C’est
parfait pour un petit-déjeuner gourmand!
Mais avec larrivée du printemps, il conseille
plutét une boisson fraiche, associant thé vert
au jasmin et sirop de mangue, de passion ou
encore de goyave. Laissez-vous donc tenter et
surprendre par le bubble tea et ses infinies

variations gustatives! H PRUNE VELLOT
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