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紅茶をいれるとき、茶葉が上へ下へとジャンプしているように見えることを「ジャンピング」と呼び、これが 

紅茶本来のうまみや香りを引き出す秘訣です。この「ジャンピング」がきちんと起こる、紅茶の淹れ方とは？ 

 

【ホットティーの淹れ方（４つのゴールデンルール）】 

 

 
 

 

 

 

 

【基本のアイスティーのいれ方（オンザロック方式）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

おいしさのヒミツは「ジャンピング」にあり！ 

おいしい紅茶のいれ方の基本～４つのゴールデンルール～ 

 ◆◆ティーバッグでおいしいホットティー◆◆  ～ティーバッグもゴールデンルールで美味しく！～ 

      

① 温めたティーカップに熱湯を入れてティーバッグを浸しソーサーなどでふたをしてむらします。 

 ② 時間が来たら、軽くティーバッグをなじませ静かに引き上げます。 

①  ２倍の濃さのホットティーをゴールデンルールにしたがってつくります。    

  

～ 
 

②  氷でいっぱいにしたグラスの上から①を注ぎます。    

  

～ 
 


